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CHAPITRE  PREMIER. 

Des  Pépinières. 

£t  des  moyens  de  connaître  les  qualitoz.d'  une  terre , pour  faire 
des  Pépinières  ; de  leurs  expofittons , çj  des  labours 
qu'il  faut  leur  donner  avant  d'y  rien  mettre. 

Out  le  profit  que  nous  attendons,  des  ièmenccs 
que  nous  jettons  en  terre  & des  plants  que  nous 
y commettons,  dépend  des  qualitez du  fonds  que 
nous  voulons  employer  à cet  ufage  > c’eft  ce  qui 
fait  que  tout  Jardinier  qui  veut  agir  avec  prudence 
en  fon  art,  ne  doit  jamais  entreprendre  de  faire 
aucun  plant,  qu’auparavant  il  n’ait  connu,  fi  fa  terre  eft  d’une 
Tome  II,  A 
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nature  à le  pouvoir  faire  réuflîr  dans  fon  projet  : car  fi  cette  terre 

eft  ingrate,  c’eft  temps  perdu. 

Un  Jardinier  connoîtra  qu’une  terre  eft  bonne  , & peut  pro- 
mettre beaucoup  pour  la  croiflance  des  Arbres  fruitiers , lorf- 
que  tout  ce  qui  y eft  produit,  foit  naturellement,  loit  par  cultu-: 
re,  y vient  bien.  Se  d’une  manière  à ne  rien  fouhaiter  davantage, 
parce  que  la  nature  qui  agit  Amplement , donne  toujours  à con- 
noître  la  bonne  ou  mauvaiie  qualité  des  ouvrages  qu’elle  pro- 
duit. 

On  juge  encore  de  la  bonté  d’une  terre  par  l’odorat.  Car  il 
eft  certain  que  tout  plant  contracte  Iuy-même,  ou  communique 
à fon'fruit  l'odeur  qu’il  tire  de  la  terre  où  il  eft  plante  j 8c  c’eft 
pour  cette  raifon  qu’on  prend  toujours  une  poignee  de  cette  ter- 
re qu’on  porte  au  nez  pour  la  flairer , St  pour  s’en  fervir  fi  on  la 
trouve  fans  défaut. 

Il  eft  des  terres  qui  font  fi  mâtines , que  quelque  peine  qu’on, 
puiflè  fe  donner,  il  eft  toujours  fort  difficile  de  les  ameublir  : 8c 
ce  font  ces  fortes  de  terres , ainfi  que  celles  qui  font  trop  pierreu- 
fes , qu’il  faut  rejetter  pour  des  jardins  ; à moins  qu’on  ne  veuille 
les  éfondrer,  8c  les  épierrer  d’une  telle  manière,  que  la  dépenfe 
qu’on  y feroit , monteroit  beaucoup  plus  haut  que  le  profit  qu’on 
en  tireroit  * encore  faudroit-il , outre  ce  travail , s’aflùjétir  tous 
les  jours  à améliorer  ce  fond. 

Toutes  les  terres  trop  féches  St  rrop  fiibloneufes  ne  font  point 
propres  pour  le  jardinage  j car  il  eft  befoin  qu’il  y ait  de  la  fub- 
ftance  St  de  l’humidité  pour  faire  croître  les  Arbres , ou  les  lé- 
gumes , qu’on  y veut  mettre  : tout  de  même  que  lorfqu’elles  font 
par  trop  humides, telles  que  font  celles  qui  font  dans  des  marécages, 
ou  tropr fortes , comme  les  terres  franches,  ou  celles  qui  tiennent 
trop  de  glaife , un  Jardinier  n’en  doit  faire  aucun  état  pour  y exer- 
cer fon  induftrie  : St  l’on  tient  qu’une  terre  d’un  gris  noir , eft  tort- 
jours  bonne,  pourvu  qu’elle  ait  du  corps  j 8c  qu’on  en  voit  aulfi 
de  rougeâtres , où  ce  qu’on  y plante  ne  réiiffitpas  mal. 

Ce  n’eft  pas  encore  allez  qu’une  terre  paroi  fie  bonne  aux  yeux 
Sc  à l’odorat , “il  faut  encore  avec  ces  qualitez  qu’elle  ait  une  pro- 
fondeur raisonnable  5 autrement  les  Arbres  n’y  durent  pas  long- 
temps. Deux  pieds  8c  demi  ou  trois  pieds  de  bonne  terre  luffifent. 

Après  avoir  expliqué  quelles  font  les  qualitez  qui  rendent  une  . 
terre  bonne  8c  bien  fertile,  8c  qu’on  a étc  aiïëz  heureux  que  d’en 
rencontrer  de  pareilles , on  peut  après  cela  fe  propofer  le  deilèin  d’y 
drefler  des  Pépinières , fur  qu’on  fera  de  réülfir  du  côté  de  la  terre. 
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‘Des  Exportions. 

Il  ne  fuffit  pas  que  le  fonds  d’une  Pépinière  foit  tel  qu’on  le  fou- 
haite,  il  faut  encore  qu’eile  ait  une  cxpoficion  qui  luy  foit  favo- 
rable. On  en  compte  de  quatre  fortes , fçavoir  le  Levant , le  Cou- 
chant, le  Midi,  & le  Nord.  Le  Levant  eft  quelqu’endroit  que 
ce  fuit  où  le  Soleil  frapc  lorfqu’il  fe  lève  ; le  Couchant  eft  le  cô- 
té fur  lequel  cet  Aftre  luit  la  moitié  du  jour;  c’eft-à-dire  depuis 
midi  jufqu’au  foir  -,  le  Midi  fè  dit  du  lieu  où  le  Soleil  donne  de- 
puis environ  neuf  heures  du  matin  jufqu’au  foir,  & même  l’en- 
droit où  il  lance  le  plus  fes  rayons  dans  coûte  la  journée , à quel- 
que heure  qu’il  commence , ou  qu’il  celle  d’y  donner  : & enfin  on 
nomme  l’expofition  du  Nord , celle  qui  eft  oppofée  au  IVJidi. 

Voila  ce  que  c’cft  qu’expofitions  en  termes  de  jardinages  : il 
n’eft  plus  queftion  que  de  dire  celles  qui  conviennent  le  mieux 
ftux  Pépinières. 

Comment  les  Pépinières  doivent  être  expofees. 


Une  Pépinière expofée  auMidi,  cftfujéteàun  inconvénient  trop 
fâcheux , qui  eft  que  les  trop  grandes  ardeurs  du  Soleil  font  trop 
dangereufes  d’en  altérer  les  jeunes  plants  : ce  qui  eft  caufe  que 
les  habiles  Jardiniers  leur  donnent  toujours  l’expofition  du  Le- 
vant , qui  étant  favorifees  des  rofées  de  la  nuit  & des  premiers 
. jrayons  du  Soleil , qui  n’ont  que  de  douces  Sc  de  bénignes  influen- 
ces , n’y  produit  que  des  effets  merveilleux  , foie  en  contribuant 
beaucoup  à la  croiflance  de  ces  petits  arbres,  foit  en  les  rendant 
fains,  tant  à la  feuille  & à l’extrémité  du  jet,  qu’à  leur  écorce 
unie  & luifante  : ce  n’eft  pas  aufli  qu’il  faut  prendre  garde  que 
cette  Pépinière  ne  foie  point  trop  fombre , d’autant  que  fans  un 
peu  de  chaleur , toutes  forets  de  plantes  languiiïènc  ordinaire- 
ment. 


L’expofition  du  Couchant  ne  feroit  pas  mauvaife  à une  Pépi- 
nière, n’étoit  qu’il  y a lieu  d’apprehender  en  cet  endroit  le  vent 
de  Galerne , qui  eft  de  tous  les  vents  celuy  qui  caufe  le  plus  de 
dommage  aux  arbres  : cependant  on  en  a vù  réuifir  allez  heureu- 
/êment. 


On  a auffi  vù  des  Pépinières  à l’expoficion  du  Nord  , donner 
d’aflèz  beaux  arbres  , mais  non  pas  d’une  nature  à produire  bien- 
tôt du  fraie  : un  arbre  en  belle  expofition  & trop  à l’ombre , ne 
donne  du  fruit  que  fort  tard. 

On  peut  donc  juger  par  ce  qu’on  vient  de  dire  des  Expofi- 

Aij 
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rions,  en  quel  endroit  doit  être  une  Pépinière  pour  être  bien 
placée  : ce  n’eft  pas  que  ceux  qui  font  commerce  d’Arbres,  ne 
{t  foucient  pas  en  quel  lieu  ils  mettent  leurs  plants,  pourvu  qu’ils 
croiflent  beaucoup , fçachant  bien  que  par  là  ils  leurent  la  plus 
grande  partie  de  ceux  qui  en  viennent  acheter  vers  eux,  St  qui, 
ne  s’y  connoiflènt  pas. 

‘Ve  la  culture  néccjfaire  avant  que  de  rien  planter 
dans  les  Pepinieres. 

La  fertilité  des  terres  & les  cxpofitions  qu’il  faut  donner  aux 
Pépinières,  établies  comme  deux  conditions  indifpcnfables  ; il 
faut  encyrc  que  pour  une  troifiémc,  la  terre  l’oit  cultivée  St  bien 
labourée  avant  que  de  rien  mettre  dans  ces  Pépinières. 

Des  L b ours  ncceffaires  aux  Pépinières , avant  d'y  rien  mettre. 

On  fçaura  pour  maxime  générale  , que  toute  terre  qui  n’eft 
point  meuble,  n’eft  poinc  capable  de  donner  une  croiflance  par- 
faite à toutes  fortes  de  plants  qu’on  luy  puifTe  confier  : St  com- 
me ce  n’eft  que  par  le  moyen  des  labours  qu’on  trouve  celuy  de 
l’ameublir,  & qu  elle  ne  fçauroit  jamais  l’ctre  trop  ; il  faut  avant 
que  de  rien  mettre  dans  cette  terre  deftinée  pour  faire  une  Pé- 
pinière, la  bien  labourer,  en  telle  forte  que  ce  qu’on  y plante, 
puifiè  aifement  y étendre  (es  racines  à mefure  qu’elles  croiflent, 
& que  l’humidité  & la  chaleur  qui  viennent  de  dehors,  péné- 
trent facilement  jufqu’à  elles  j ce  qui  les  rend  très  propres  à la 
végétation. 

Ce  n’eft  pas  le  tout  de  donner  ces  labours  aux  terres , il  faut 
regarder  quand  il  eft  befoin  de  les  leur  donner  : telle  terre  veut 
être  labourée  incontinent  après  11  pluye,  comme  celle  qui  eft 
légère,  afin  de  donner  paflage  à l’eau  des  pluyes,  & de  leur  faire 
pénétrer  les  racines  qui  en  ont  befoin,  n'apprehendant  point  que 
telle  terre  fe  reduife  en  une  efpécc  de  mortier,  qui  la  rende 
après  en  un  état  de  ne  pouvoir  s ameublir,  ainfi  qu'il  arrive  aux 
terres  froides;  & à celles  qui  font  fortes  & humides,  qui  ne  veu- 
lent jamais  être  labourées  en  temps  de  pluye,  mais  plutôt  pen. 
dant  les  plus  grandes  chaleurs,  pour  en  faire  une  terre  propre 
à y nourrir  heureufemenr.  toutes  fortes  de  plants. 

Ces  Amples  labours  pourroient  fuffire  dans  une  terre  fubftan- 
tiellc  Si  remplie  de  beaucoup  de  Tels,  dans  ces  terres  heureufes 
où  la  nature  n’a  rien  laiftc  à fouhaiter  : mais  comme  elles  ne 
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font  pas  toutes  d’un  feniblable  tempérament , & qu’il  y en  a qui 
s’épuifenc  bien-tôt  de  ce  qu’elles  ont  de  bonne  matière , il  efl:  bon 
avant  que  d’y  mettre  les  plants,  de  les  éfondrer  ; & voici  ce 
que  c’eft. 

Avanc  choifi  le  morceau  de  terre  où  on  veut  y faire  une  Pé- 
pinière; faites  dans  toute  fa  largeur  une  tranchée  profonde,  tant 

3ue  la  bonne  terre  vous  le  permettra  : ôtez- en  la  terre,  jettez-  là 
evant  vous.  Cette  première  tranchée  ainfi  creufée,  recom- 
mencez-en une  autre  aufli  longue  & aufli  large , & jettez  la  terre 
que  vous  en  tirez  dans  la  première  tranchée , donc  vous  la  rem- 
plirez ; & continuant  ainfi  tant  que  vôtre  Pépinière  aura  d’écen- 
duë,vous  viendrez  à bouc  de  vôtre  dcflèin. 

Vôtre  terre  étant  ainfi  éfondrée,  il  faut  fe  fervir  de  la  terre 
qu’on  a tirée  de  la  première  tranchée  pour  remplir  la  dernière , 
& pour  cela  on  la  fait  porter  dans  des  hottes  ou  dans  des  brouet- 
tes ; après  cela  une  Pépinière  ne  peut  manquer  de  bien  réuflîr. 

CHAPITRE  II. 

rD«  Pépinières  de  femences. 

LEs  Pépinières  étant  des  lieux  deftinez  à élever  des  jeunes 
plants,  comprennent  pour  l’ordinaire  trois  fortes  d’élèves, 
qui  font  les  pépins,  les  noyaux,  les  boutures  ou  plants  enraci- 
nez : & comme  on  a dciîein  de  traiter  cette  partie  de  l’agricul- 
ture dés  fon  origine  , on  commencera  par  la  méthode  d elever 
des  fauvageons  de  pépins. 

R E M a R e.  • 

On  fçaura  que  pour  réuflîr  à élever  de  ces  trois  différentes 
fortes  de  Pépinières,  il  faut  crois  différents  endroits  pour  les 
placer,  & non  pas  les  mettre  pèle  mêle,  d’autant  que  cela  cau- 
foroit  une  confufion  qui  feroit  trop  embarraflànce. 

Revenons  à nos  pépins , & difons  que  ce  n’eft  pas  une  graine 
difficile  à trouver  : car  on  les  prend  indifféremment  de  Poires 
ou  de  Pommes  qui  fe  mangent  ou  qui  fe  pou rriflènt  dans  l’Hiver  -y 
ou  bien  après  que  le  cidre  & le  poiré  fon  faits , & au  forcir  de 
defîous  le  prefloir.  Dans  les  Pais  où  ces  boiffons  s’expriment, 
on  en  amafTe,  qu’on  paffe  dans  un  crible  fur  quelque  nappe,  au- 
tant qu’on  juge  a propos  en  avoir  befoin  pour  femer  ; apres  cela 
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on  les  emporte  pour  les  mettre  en  terre  dans  le  temps  & comnWJ 

on  va  l’enfeigner. 

‘Ve  ld  manière  de  femer  les  Pépins  de  Poires , de 
Pommes  ou  de  Coings. 

Ces  trois  efpéces  de  pépins  ne  différent  en  rien  l’un  de  l’au- 
tre quant  à la  manière  de  les  femer,  linon  qu’ils  le  doivent  être 
féparément  : obfervant  pour  cela  quand  on  en  fait  amas,  de  ne 
les  point  mêler  l’un  avec  l’autre. 

Le  lieu  choifi  pour  dreilcr  cette  Pépinière , & la  terre  en  é- 
tant  bien  ameublie , on  trace  deilûs  des  planches  de  quatre  pieds 
de  large,  fur  lefquelles  on  aligne  fix  rayons  d’égale  diftance,  ôc 
de  la  profondeur  d’un  pouce  feulement. 

Cela  fait , on  prend  les  pépins  qu’on  féme  clairement  dans  ces 
rayons , ou  bien  qu’on  pofe  à trois  doigts  l’un  de  l’autre  * & a- 
prés  qu’on  les  a ainfi  femez , on  ferme  le  rayon  avec  le  dos  du 
râteau,  ou  bien  on  épanche  fur  toute  laplanche  du  vieux  terreau 
de  couche  $ ce  qui  fe  fait  avec  les  dents  du  râteau. 

‘Vu  temps  de  femer  les  Pépins. 

Cette  forte  de  graine  fe  féme  en  deux  faifons  différentes,  fçavoir 
en  Automne , 8c  au  Printemps  -,  mais  il  faut  obferver  que  lorfi 
qu’on  choifit  la  première  faifon , on  doit  être  foigneux  de  cou- 
vrir les  planches  de  grand  fumier  de  Cheval , pour  les  garentir 
des  fortes  gelées,  qui  pourroient  les  endommager,  fi  on  ne  fça- 
voit  par  là  prévenir  cet  inconvénient. 

Lorfque  ces  pépins  peuvent  ainfi  pafïèr  l’Hiver , fans  être  ge- 
lez , ils  lèvent  bien  plûçôt  que  ceux  qui  ne  font  femez  qu’au  Prin- 
temps , & en  voici  la  raifon  : c’eft  que  ces  pépins  mis  dans  terre 
& garentis  de  gelée,  s’étant  attendris  par  le  moyen  de  l’humidi- 
té de  la  terre,  ne  commencent  pas  plutôt  à s’échauffer,  que  la 
fève  venant  à fe  mouvoir  & à les  enfler,  s’élève  à mefure  que  la 
chaleur  du  Printemps  augmente , & les  gonfle  de  telle  forte , que 
ne  pouvant  plus  être  contenue  dans  fon  efpace  ordinaire , elle 
crève  la  graine  pour  donner  paffage  au  germe  qui  s’étend  toû- 
jours  de  plus  en  plus. 
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Des  foins  particuliers  que  les  plants  venus  de  pépins 
demandent  de  nous  la  première  année. 

Quelque  précaution  qu’on  aie  pû  prendre  à fëmer  les  pépins  à 
claire-voye,  il  ne  fe  peut,  lorfqu’ils  viennent  à lever,  qu’on  ne 
trouve  toujours  qu’on  les  ait  fémé  trop  drus  ; 5c  comme  ces  plants 
ne  profiteroient  pas  bien , fi  on  les  laifioit  venir  fi  prés  l’un  de  l’au- 
tre, on  doit  être  loigneux  de  les  éplucher,  en  ôtant  une  partie 
pour  faire  que  l’autre  parvienne  en  peu  de  temps  à un  plus  bel 
accroiflèment  : fi  bien  qu’étant  éclaircis  de  trois  pouces  ou  envi- 
ront  éloignez  l’un  de  l’autre , au  bout  d’un  an , quand  on  a pris  loin 
de  les  bien  cultiver,  foit  par  de  fréquens  petits  labours,  foit  par 
de  bons  arrofemens  dans  la  trop  grande  féchereflè , foit  en  %’y 
oubliant  aucun  autre  foin  qui  leur  Toit  néceilàire  ; ils  deviennent 
allez  grands  8c  allez  forts  pour  être  replantez  en  Pépinières , afin 
de  les  greffer  lorfqu’il  en  eft  temps. 

Des  Pépinières  de  noyaux. 

Il  ne  fuflît  pas  d’avoir  dans  |un  jardin  des  Poires  Se  des  Pom- 
mes ; les  fruits  à noyaux  n’y  font  pas  moins  nécelïaires , fie  n’en 
font  pas  le  moindre  ornement  5 ces  noyaux  font  de  plufieurs  efpé- 
ces  5 il  y a ceux  de  Prunes , de  Pêches , d’Abricots , d’Amandes  fie 
de  Cérriès. 

Des  noyaux  de  Pèches. 

Les  Pêches,  ainfi  que  bien  d’autres  fruits , viennent  de  noyau j 
ce  ne  font  pas  à la  vérité  celles  qui  réülîiffent  le  mieux , c’eft-à- 
dire,  qui  viennent  les  plus  belles , parce  qu’elles  dégénèrent  tou- 
jours j fi  l’on  veut  avoir  le  plaifir  d’en  elever  ainfi,  on  n’a  qu’à 
fuivre  pour  y réülfir , les  préceptes  qu’on  va  donner  là-delTus. 

Il  n’eft  toujours  qu’avantageux  en  matière  d’agriculture , de  for- 
cer, pour  ainfi  dire,  les  plantes  de  donner  des  marques  de  leurs 
productions,  plutôt  que  la  nature  ne  le  feroit  elle-même  fi  on  ne 
luy  aidoit  : ainfi  pour  faire  que  les  noyaux  de  pêches  qu’on  veut 
planter  foient  germez  dans  le  temps  qu’on  ne  commenceroit  qu’à 
les  mettre  en  terre,  il  faut  fi. tôt  qu’on  en  a mangé  le  fruit,  les 
amallèr  5 puis  dans  des  pots  qu’on  remplit  de  terre  légère  on  en 
met  cinq  ou  fix  : fie  l’on  prend  de  ces  pots  autant  qu’on  en  fou- 
haite  pour  élever  ainfi  des  pêchers:  cela  lait,  8c  pour  garentir  ces 
noyaux  de  la  gelée,  on  les  porte  dans  un  lieu  chaud  pour  les  y laifi 
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for  paflèr  l’Hiver  ; 8c  c’eft-Jà  pour  lors  que  la  nature,  par  le  le- 
cours  qu’on  luy  donne  , & devançant  la  production  de  ces 
noyaux,  fait  agir  la  fève,  qui  à l’aide  d’un  peu  de  chaleur  qu’elle 
fent,  fe  meut,  lé  raréfié,  bouillonne, & enfin  s’enflc  de  telle  ma- 
nière que  le  germe  ne  pouvant  plus  être  contenu  dans  l’efpace 
qu’il  occupoit  , s’ouvre  un  chemin  à travers  la  coque  de  ces 
noyaux  ; fi  bien  que  lorlque  le  Printemps  eft  venu,  ce  germe 
commence  à paraître  dans  chacun  de  ces  noyaux. 

Comment  il faut  traiter  les  noyaux  apres  que  l Hiver 
eflpajfé. 

Apres  que  l’Hiver  eftpafle,  on  met  ces  pots  hors  du  ‘lieu  où 
ill  croient  renfermez  ; & à l'égard  des  plants  qui  font  dedans,  or» 
les  lepare  fi  l’on  veut,  pour  les  mettre  en  rayons  for  des  planches 
dreflees  exprès:  Mais  le  meilleur  eft  de  les  laiflèr  dans  les  pots 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  plus  forts,  & qu’on  les  puiffe  planter  dans 
un  endroit  a demeurer,  fi  l’on  ne  veut  pas  les  greffer. 

Observations. 

Bien  qu’on  vienne  de  dire  qu’on  puiffe  mettre  ces  jeunes  plants 
dans  un  endroit  à demeurer , il  faut  fuppofer  qu’on  n'ait  planté 
des  noyaux  de  pêches  que  de  ceux  dont  le  naturel  eft  de  deve- 
nir ainfi  fans  être  greffez , 8c  de  donner  pareillement  du  fruit. 
Car,  comme  on  a déjà  dit,  qui  irait  fans  réflexion  8c  iâns  choix 
dreflèr  des  pepinicres  de  ces  noyaux  , verrait  bien  lôuvent  fa  peine 
perdue , s’il  ne  fçavoit  quelles  font  les  pêches  qui  font  propres 
a être  ainfi  élevées  : les  voici. 

Lorfqu’on  voudra  élever  des  pêches  de  noyau,  il  faut  que 
ce  foit  toujours  des  noyaux  de  pêches  de  Pau , de  la  Perfique , 
ou  des  pêches  Violettes  ; car  de  toutes  les  cfpéces  de  pêches  il  n’y 
a que  celles-là  qui  ne  dégérent  point  en  venant  de  cette  maniè- 
re pelles  font  d’une  nature  bien  plus  forte  que  les  autres,  puifqtie 
l’expérience  nous  fait  voir  tous  les  jours  qu’elles  réfiftent  à la 
Bize  -,  8c  bien  plus , que  les  fruits  qui  en  proviennent  deviennent 
allez  beaux. 

Il  y en  a qui  plantent  des  noyaux  de  pêches  d’autres  efpéces, 
mais  ce  n’eft  qu’en  vilë  d’en  faire  des  lujets  pour  écuiïonner  j 
encore  l’expérience  nous  découvre  tous  les  jours,  que  les  pêchers 
greffez  fur  tels  fujets  ne  durent  guéres. 

Mais  fans  tant  s’embarrafièr  des  fujets  pour  élever  des  pêches, 
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il  y en  a d’autres  qui  valent  mieux  : nous  avons  les  Amandiers 
& les  Pruniers , qui  font  les  véritables , & les  plius  fors } -cherchons 
les  moyens  de  n'en  point  manquer. 

‘Des  Amandes. 

Lorfqu’on  veut  dreffer  des  pépinières  d’ Amandiers  pour  être 
greffez,  il  eft  bon  de  Ravoir  qu’il  y a un  choix  à faire,  & que 
c’eft  toujours  des  Amandes  douces  qu’on  doit  prendre  ; & non  ja- 
mais d'amères,  à caufe  qu'elles  ont  la  fève  trop  revêche. 

^ Ce  choix  fait,  on  fe  fert  des  moyens  que  voici  pour  les  faire 
germer , en  les  mettant  par  lits  dans  des  manequins  aux  mois  de 
Novembre,  & en  agiffant  de  cette  manière. 

Prenez  un  manequin,  mettez,  y au  fond  un  bon  poûce  épais  de 
fable , arrangez  dellus  les  noyaux  d'amandes,  de  manière  qu’ils 
nefe  touchent  pas,  & que  le  iablepuifle  couler  entre  deux.  Cela 
fait,  couvrez  ces  noyaux  d’un  fécond  lit  de  fable,  puis  fur  ce  fa- 
ble mettez  encore  des  noyaux  de  la  même  manière  que  delfus 
& continuez  ainfi  jufqu’à  ce  que  le  manequin  fuit  plein , en  ob- 
fervant  de  couvrir  le^jkrnier  lit  de  noyaux  de  deux  pouces  de 
fable  , afin  que  la  chaleur  s’y  conferve. 

Après  toutes  ces  mefures  prifes,  foyez  foigneux  de  faire  porter 
ce  manequin  dans  un  lieu  qui  foie  chaud  & humide  * ou  bien 
mettez-le  dans  une  vieille  couche,  veillant  fur  tout,  i ce  que  les 
fouris  ne  s’y  introduifent  point  ; & les  fortes  gelées  étant  paffées 
fortez  ce  manequin  de  ces  lieux,  puis  vous  trouverez  vos  aman- 
des toutes  germées. 

Il  n’eft  plus  queftion  après  cela  que  de  leur  choifir  un  lieu  pour 
les  mettre  en  Pépinières.  On  a déjà  dit  l'expofition  qu'on  de- 
voir donner  aux  terres  deftinées  à cet  ufage  , & les  foins  qu'il 
etoit  ncceflaire  d'y  prendre  avant  que  d’y  nen  planter  5 ainfi  on 
ne  le  repérera  point,  finon  qu'on  avertira,  i la  différence  des 
pépins , quon  ne  les  plante  point  fur  planches,  mais  en  rigoles 
creufees  de  fix  pouces  de  profondeur,  & larges  d’un  fer  je  bê- 
che , diffantes  les  unes  des  autres  de  deux  pieds. 

‘De  la  manière  de  planter  les  Amandes  en  rigoles. 

Faute  de  prendre  les  précautions  néceflàires  en  plantant  les- 
Amandes  dans  les  rigoles , il  arrive  fbuvent  qu’on  tombe  dans  un 
inconvénient  qui  eft  après  fans  remède.  Car  fi  maniant  trop  ru- 
dement les  noyaux  germez,  ou  que  les  plantant  fans  aucune  ré- 
gie on  aille  en  rompre  le  germe,  c’eft  fait  du  refte,  il  n’eft  plus 
Tome  JJ.  * B r 
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bon  qu’à  jettcr.  Ainfi  pour  éviter  ce  malheur,  on  prend  le  ma- 
nequin  qu’on  renverle  doucement  lèns  deflùs  deiîôus  ; puis  amaft 
fant  les  amandes  les  unes  apres  les  autres,  on  les  arrange  au  fond 
des  rigoles  à un  pied  & demi  de  diftanec  l’une  de  l’autre. 

Quelquefois  ces  amandes  ainfi  mifes  à la  cave,  pouflènt  en 
germant  de  fi  longues  racines , qu’on  eft  oblige  d’en  couper  ; & 
îorfque  le  cas  y cchet , on  le  peut  faire  julqu’à  quatre  doigts 
prés  de  l’amande,  ou  davantage  fi  l’on  veut. 

On  fera  foigneux  pour  lors  de  polèr  bien  doucement  cette  for- 
te de  plant,  d'en  bien  accommoder  les  racines , &puis  de  remplir 
les  rigoles  de  terreau  de  couche  bien  confommé,  ou  bien  feule- 
ment de  la  terre  tirée  du  rayon , Sc  de  la  meilleure  & de  la  mieux 
ameublie,  prenant  garde  de  ne  point  rompre  le  germe } car,  comme 
on  l’a  déjà  dit , toute  la  peine  feroit  inutile. 

On  a parlé  des  foins  particuliers  que  les  plants  venus  de  pépin 
demandoient  de  nous  la  première  année;  on  peut  obfcrvcrici  la 
mêmechofe,  finon  qu’il  eft  befoin  d'éclaircir  les  amandiers  é- 
tant  mis  dans  la  diftance  où  il  faut  qu’ils  demeurent  ; mais  pour 
le  refte  il  n’y  a rien  à épargner,  & pouupp  être  inftruit,  qu’on 
life  l’article  à la  page  7.  alluré  qu’àprés  de  tels  foins  on  aura  vers 
la  fin  du  mois  d’Âoût  de  la  même  année , des  fujets  d’amandiers 
allez  forts  pour  recevoir  tel  écuflon  que  ce  puilîè  être,  & qui  iuy 
peut  convenir. 

Observations. 

Il  n’y  a pas  moins  de  précautions  à prendre  à l’égard  de  l’A- 
mandier , qu’à  l’égard  du  Pêcher,  finon  que  le  premier  reüflît  en 
quelque  façon  dans  des  terres  qui  ne  font  ni  trop  légères,  ni  trop 
humides  ; & cependant , quelles  peines  qu’on  fe  puilîè  donner 
après , il  ne  dure  jamais  beaucoup  de  temps  ; mais  c’eft  qu’on  peut 
dire  auffi  que  les  pêches  qui  proviennent  de  telles  greffes  font  ad- 
mirables ; on  en  voit  tous  les  jours  l’expérience. 

Planter  des  Amandiers,  dans  une  terre  trop  légère , c’eft  les 
obliger  à fe  deffécher  en  peu  de  temps , manque  d’y  trouver  de  la 
l'ubftance  autant  qu’il  leur  en  faut  pour  fo  nourrir  ; & les  mettre 
dans  un  fond  qui  foit  humide , c’eft  expofer  l’éculfon  qu’on  y 
fait  à être  étouffe  de  la  gomme  à laquelle  ces  plants  font  fujets 
dans  une  terre  de  cette  nature  ; fi  bien  qu’on  peutconclure  que  la 
terre  qui  leur  convient  le  mieux,  eft  celle  qui  eft  entre  ces  deux 
extrémitez. 

On  ne'  confeille  pas  à qui  que  fe  foit  de  faire  de  grandes  pepir 
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niéres  de  ces  plants , qu’il  vaut  mieux  d’abord  mettre  en  place 
pour  être  greffez , que  de  les  mettre  en  pepinicres  pour  être 
tranfplantez , apres  qu’on  a juge  que  l’arbre  eculTonnc  eft  allez 
fort  pour  cela. 

‘Des  Abricots. 

% 

Les  Abricots  ne  font  pas  les  fruits  donc  .on  fait  le  plus  de  cas 
dans  les  jardins , auffi  ne  voit-on  pas  que  ce  foie  de  ceux  dont 
ils  foient  le  plus  garnis  j ce  fruit  a néanmoins  fon  mérite , le  goûc 
en  eft  agréable , la  couleur  en  eft  belle , & fa  figure  fort  plai- 
fânte.  C’eft  dommage  que  la  durée  en  foie  fi  courte. 

Ce  fruit  acquiert  une  bonté  d’un  bien  plus  grand  relief  lorfqu’il 
eft  en  plein  vent,  que  quand  on  les  met  en  efpalier  ; mais  l’elpa- 
lier  auffi  en  récompenfe  les  donne  beaucoup  plus  gros.  * 

Il  y a trois  efpéces  d’Abricots,  fçavoir  cekiy  qu’on  nomme  hâ- 
tif, PAbricot  ordinaire , & le  petit  Abricot , & tous  trois  veulent 
la  même  culture , & s'élèvent  de  noyau  comme  les  pêches  • mais 
il  faut  que  ce  foie  dans  un  terroir  qui  foit  léger  & nort  franc,  s 

Observations. 

> Ceux  qui  veulent  élever  des  Abricots  de  noyau , ne  doivent  pas 
s’attendre  d’en  avoir  de  beaux,  & on  ne  lésa  tels  que  lors  qu’on 
les  greffe  fur  des  Pruniers  de  Damas  noir , ou  fut  ceux  qui  ap- 
portent les  plus  belles  prunes  blanches.  Voila  les  fujets  qui  y 
font  les  plus  convenables.  ' 

‘Des  Prunes. 

i ; ' 

On  peut  traiter  les  noyaux  de  Prunes  comme  les  Ætoandesi 
mais  ils  font  bien  plus,  longs  à venir  : car  ils  ne  font  en  état  d’ê- 
tre greffez  que  de  quelques  années  après  , c'eft  ce  qui  fait  qu’a- 
vant que  de  les  tirer  du  heu  où  on  les  a mis,  ils  demandent  que  nous 
leur  donnions  les  foins  qui  leur  font  néceflàires , comme  de  fré- 
quents petits  labours,  fie  de  faire  en  forte  que  les  méchantes  her- 
bes ne  les  incommodent  point.  n*  ; 

Les  Pruniers  qu’on  peut  élever  de  noyau  & fur  lefqùels  le  fruit 
vient  affez  beau , font  des  Prunes  de  Damas  noir  ; mais  ils  font 
fi  communs , qu’on  en  féme  plutôt  pour  être  replantez  en  pepi.  • 

niére , que  pour  autre  chofe  * 1 

. . ‘Des  Cerijes * 

Les  noyaux  de  Cerifes  doivent  être  gouvernez  comme  ceux 

£ ij 
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des  Pruniers,  & ceux  des  Pruniers  comme  les  Amandes  : ainfi 
on  n’en  dira  rien  davantage. 


- fgg  yïC-  ^:-ig  &:ïï  %«:• ’ÿ:s  ^:î 


CHAPITRE  IL 

<Des  Pépinières  de  Plants  enracine g.,  & de  Boutures. 

LEs  Pépinières  donc  on  vient  de  parler  ne  font,  pour  ainfi  di- 
re , que  des  difpoiïcions  de  fujets  pour  garnir  celles  de  plants 
enracinez  ; les  pépins , 8c  quelques  noyaux  qu’on  y met  ne  fc 
greffant  jamais  qu’ils  n’ayent  été  replantez. 

Sous  le  nom  de  plants  enracinez,  nous  comprendrons  générale- 
ment cous  ceux  qu’on  arrache  avec  leurs  racines  pour  être  replan- 
tez -,  tels  font  tous  les  fauvageons  élevez  de  pépins , les  coignaffiers 
pris  fur  fouche , les  fauvageons  des  bois , ôc  les  plants  de  noyau 
qu’on  arrache  du  lieu  où  on  les  avoit  femez , pour  être  mis  dans 
ces  fortes  de  pépinières. 

On  s’eft  allez  étendu  fur  le  choix  qu’on  devoit  faire  de  la  ter- 
re, 8c  l’on  en  a ce  femble,  allez  expliqué  les  qualitez  , pour 
ne  point  être  obligé  de  recommencer  ici  : on  ne  dira  rien  aulïï 
des  expofitions  qu’on  doit  donner  aux  pépinières , ainlî  que  de  la 
manière  d’en  préparer  la  terre  : on  ne  donnera  ici  des  préceptes 
que  pour  apprendre  comment  il  faut  planter  ces  plants  enracinez;  & 
ces  boutures,  quelles  diftances  ils  demandent  les  uns  des  autres , 8c 
quels  loins  ils  exigent  nécelîairemenc  de’nous,  pour  parvenir  à un 
bel  accroiffement  ; on  commmcncera  par  les  coignaffiers  de  ra- 
cines. • , . . ! . 

‘Des  Coignaffiers  de  racines. 

Comme  la  manière  de  planter  les  plants  enracinez  deltinez  pour 
les  pépinières , n’eft  point  générale , & qu’ils  ont  chacun  des  cho- 
fes  particulières  à oblêryer , cm  a cru  , pour  l’intelligence  de  ceux 
qui  liront  ce  livre,  qu’on  devoit  en  parlant  de  ce?  plants , traiter 
en  même- temps  de  tout  ce  qui  les  regarde , n’ayant  point  jugé  à 
propos  de  fe  fervir  de  renvoy  fur  de  tels  fujets. 

Il  femble  que  pour  mettre  nôtre  induftrie  à l’épreuve , la  natu- 
re ait  pris  plaifir  â produire  des  choies  lous  un  même  nom  , mais 
ayant  différentes  qualitez,  8c  étant  d’une  nature  à opérer  avec 
beaucoup  plus  d’avantage  les  unes  que  les  autres;  c’eft  ainfi  qu’- 
elle agit  dans  les  arbres  qui  apportent  des  coings. 
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Car  fous  ce  nom  de  coings , l’expérience  nous  a fait  voir  qu’il 
y en  a de  trois  fortes,  bien  meilleurs  8c  plus  gros  les  uns  que  les 
autres  : ce  qui  a donné  lieu  à nos  habilesjardiniers  de  réfléchir  for 
ces  fruits , 8c  de  juger  qu’il  falloit  néceflairement  que  la  fève  agît 
avec  plus  d’efficace  dans  les  uns  que  dans  les  autres. 

Cette  réfléxion  faite,  a poulie  plus  avant  leur  curiofité  ; & s’é- 
tant attachez,  à faire,  pour  ainfi  dire,  l’anatomie  de  ces  arbres, 
ils  ont  reconnu  qu’en  effet,  cette  liqueur  qui  efl  l’ame  des  plan- 
tes , 8c  qu’on  appelle  fcve , faifoit  dans  eux  des  opérations  bien 
différentes , foit  à caufe  que  les  fibres  tranlverfes  des  uns  fullènt 
en  trop  grandes  confufion , 8c  retinllcnt  par  conféquent  leurs 
corps  plus  reflèrrez,  ce  qui  empêche  cette  fève  d’y  monter  en  a- 
bondance;  foit  que  les  autres  plus  tendres,  8c  moins  revêches  à 
recevoir  cette  matière,  montraffent  un  bois  mieux  venu, une é- 
corce  plus  unie,  8c  des  branches  d’une  plus  belle  croillànce. 

Sur  ce  principe , ces  efprits  fcrupuleux  de  ne  rien  faire  fans  raifon, 
ont , comme  on  a dit , divifé  en  trois  efpéccs , ces  arbres  qui  rap- 
portent des  coings  5 la  première  s’appelle  Coignier,  deffus  le- 

Suel  on  cueille  un  petit  fruit  qui  eft  plat  8c  rond,  8c  de  la  même 
gürc  qu’une  poire. 

Ce  Coignier  eft  cet  arbre  où  la  fève  ne  monte  que  difficilement } 
ce  qui  ne  produifant  qu’un  bois  fort  mince,  n'eft  propre  qu’à 
greffer  du  Pommier  , leur  nature  ayant  tant  de  conformités  l’une 
avec  l’autre,  que  qui  y mettroit  deilùs  des  greffes  de  Poirier  , 
auroi^  le  déplaifir  de  les  voir  languir  8c  mourir  peu  de  temps 
après. 

Les  deux  autres  efpéces  s'apellent  Coignsfliers , mais  toutefois 
différentes  en  leur  manière  de  croître,  quoique  toutes  les  deux 
foient  bonnes  pour  y greffer  des  Poiriers , qui  rapportent  de  beaux 
fruits  : la  fève  de  l’une  étant  plus  douce  que  celle  de  l’autre  , 8c 
par  conféquent  meilleure. 

Comment  on  peut  cLiftinguer  ces  trois  efpcces  d' Arbres. 

Il  eft  inutile  d’avoir  dit  que  les  coignaffiers  fe  divifent  en  trois 
efpéces , fi  l’on  ne  donne  la  manière  de  les  connoîrre  ; pour  ne 
point  tomber  dans  aucun  inconvénient , lorfqu’on  y veut  appliquer 
des  greffes. 

Le  Coignier  fe  reconnoît  à là  feuille  qui  eft  ronde  8c  petite , 
à fon  bois  qui  eft  tavelé  8c  boifionneux,  c’eft- à-dire,  beaucoup 
chargé  de  petites  branches , 8c  à fon  écorce  qui  eft  blanchâtre  : 
il  fenomme  le  Pommier-Coing. 

B iij 
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La  différence  des  deux  autres  Coignaffiers  fe  remarque,  à ce  que 
l’un  produit  du  fruit  qui  eft  plus  long  & plus  gros  que  celuy  de» 
deux  autres , Sc  que  fon  ccorce  eft  plus  nette , plus  noire  & plus 
claire , & fa  feüiile  plus  longue  6c  plus  grande  : c’eft  cette  efpé- 
ce  qui  eft  la  meilleure  de  toutes,  & qu’il  faut  choifir  pour  y 
greffer  5 cette  belle  croiflànce  de  cette  Arbre  dans  toutes  lès  par- 
ties étant  une  marque  infaillible  que  la  lève  n’y  eft  point  revê- 
che, 6c  que  pour  cette  raifon  elle  peut  fort  bien  s’accommoder 
à la  nature  du  Poirier,  l’un  & l’autre  s’unifiant  fi  parfaitement 
cnfemble , que  leur  accroiflcment  eft  toujours  égal. 

L’autre  efpéce  de  Coignaflîer , qui  ne  produit  que  des  chofés 
beaucoup  moins  belles  6c  moins  groflès  que  celuy  dont  on  vient 
de  parler,  fereconnoît,  outre  ces  marques  ci-dcffus,  au  pied  des 
Arbres  qui  font  vieux  greffez , qui  la  plupart  ne  groffifient  pas  à 

3ortion  de  la  greffe  qu’ils  portent,  & dans  la  jointure  de  la- 
ie il  fe  forme  un  nœud  en  façon  de  boucles  : ce  qui  rend  la 
tige  de  l’Arbre  défeclucufè,  & fait  voir  que  dans  cette  efpéce 
de  Coignaflîer,  la  fève  ne  monte  pas  fi  abondamment  ni  avec 
tant  de  facilité  que  dans  le  précèdent,  & par  conféquent  n’y 
produit  pas  de  fi  bons  effets.  + 

Des  Boutures  de  Coignaffer. 

Le  moyen  de  ne  fê  pas  tromper  en  greffant  des  Coignaffiers,  eft 
lorfqu’on  les  fçait  choifir , comme  on  a déjà  dit  ci.  def  fus  j&  telle 
connoillance  ne  s’acquiert  que  pour  en  dreflèr  des  Pépinières,  de 
ceux  que  nous  jugeons  être  les  meilleurs  } on  a déjà  dit  que  ces 
Coignaffiers  pouvoient  s’élever  de  graine,  d#  même  que  les  Poi- 
riers : ainfi  voyons  préfentement  comment  on  en  peut  faire  venir 
de  boutures. 

a 

De  deux  différens  moyens  pour  avoir  des  Coignaffiers  de 

Boutures. 

On  peut  avoir  des  boutures  de  Coignaffiers  par  deux  différens 
moyens. 

Le  premier,  qui  eft  le  meilleur  6c  le  plus  promt,  eft  de  plan- 
ter de  gros  pieds  de  Coignaffiers  bien  cnoifis,  6c  de  la  meilleure 
efpéce , à quatre  pieds  de  diftance  les  uns  des  autres , 6c  au  mois 
de  Mars  les  couper  à un  pouce  de  terre  ; cette  opération  les  fait 
poullèr  quantité  de  petites  branches,  qu’on  ne  doit  ni  éplucher 
ni  émonder , crainte  qu’on  ne  les  altère. 
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Si-tôt  que  ccs  petites  branches  ont  jette  environ  un  pied  8i  de- 
mi de  hauteur,  il  faut  être  foigneux  de  les  butter  d’un  pied  de 
haut  de  bonne  terre , mêlée  de  terreau  de  couche , pour  les  o- 
bliger  i jetter  plus  promtement  des  racines. 

Ces  petites  brances  ou  boutûres  demeurent  en  cet  état  jufqu’âu 
mois  de  Novembre,  qu’on  les  découvre  doucement  pour  voit  fi 
%lles  ont  jette  des  racines  5 d’où  pour  peu  qu’elles  en  ayent , on 
les  ôte  pour  les  mettre  en  Pepinicres. 

* Ces  gros  pieds  de  Coignalîîers  ainfi  plantez , font  d’un  focours 
le  meilleur  du  monde  pour  avoir  en  peu  de  temps  quantité  de 
boutûres,  & pendant  de  longues  années,  pourvu  qu’on  obfervc 
d’y  faire  ce  qu’on  va  dire. 

Si-tôt  qu’on  a levé  les  boutures  enracinées,  il  faut  recouvrir  les 
fouches  d’un  peu  de  terre  pendant  l’Hyver,  crainte  que  les  ge- 
lées venant  à fraper  trop  durement  êelTus,  ne  les  pénétrent  trop 
avant,  & ne  les  endommagent. 

Après  que  l’Hyver  eft  paffé , on  les  découvre  pour  les  obliger 
de  pouffer  nouvelles  boutûres , pour  les  butter  enfuite  com- 
me auparavant , & de  cette  forte  recueillir  toutes  les  années 
quantité  de  bon  plant. 

‘Du.  fécond.  Moyen. 


Pour  réufllr  encore  à élever  des  Coignalîîers  de  boutures  dans 
<les  Pépinières,  on  choifit  deffus  ces  Arbres  des  branches  bien  vi- 
ves de  toutes  groflèurs  au  dclfous  d’un  poûce , à caufe  qu  elles 
auroient  trop  de  p,eine  à prendre  racines , fi  elles  étoient  plus 
greffes. 

Il  faut  coupçr  ces  branches  de  la  longueur  de  quinze  â dix-huit 
polices , puis  y faire  par  le  haut  ainfi  que  par  le  bas  une  pe- 
tite entaille  en  pied  de  Biche  -,  par  le  bas  , pour  leur  y faire 
plûtôt  prendre  racines;  & par  le  haut, afin  que  l’eau  n’y  fafle  que 
couler , & n’en  pénétre  point  l’écorce. 

Ces  boûtures  ainfi  préparées  (on  fuppofo  que  le  lieu  où  on  les 
veut  mettre  foie  difpofé  comme  il  faut  à les  recevoir  ) ou  on  les 
plante  en  rigoles,  ou  bien  on  les  fiche  en  terre. 

Si  c'eft  en  rigoles,  voici  comment  il  faut  fai|p  fiir  vôtre  ter- 
roir préparé  pour  dreffer  vôtre  Pépinière  : on  tend  un  cordeau 
pour  y tracer  des  rigoles  d’un  pied  & demi  éloignées  l’une  de  l’au- 
tre, de  la  largeur  & de  la  profondeur  d’un  fer  de  bêche  ; pre- 
nez après  cela  vos  boutûres,  mettez  les  en  courbant  un  peu  dans 
le  fond  de  ces  rigoles,  que  vous  remplirez  incontinent  de  terre. 
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apres  avoir  obfervé  de  faire  fortir  ces  boutures  un  demi  pied 
feulement  hors  de  terre , & de  les  avoir  placées  à dix- huit  pou- 
ces de  diftance  l’une  de  l’autre. 

Et  fi  l’on  fouhaite  planter  ces  boutures  par  fiches , il  n’y  a qu’à 
les  accommoder  comme  on  a dit , & le  long  d’un  cordeau  , en 
leur  donnant  les  diftances  que  deflus,  les  ficher  un  pied  en  ter- 
re : voila  tout  le  myftére.  * 

De  la  manière  de  planter  les  Boutures  tirées  des  fauches.  m 

On  a enfeigné  la  manière  de  tirer  les  boutures  de  fouches,  mais 
on  n’a  pas  dit  comment  il  falloit  les  planter  > & c’eft  ce  qu’il  eft 
néceiïaire  de  faire. 

Les  boutures  qu’on  éléve  de  fouches  fe  plaiiênt  en  rigoles, 
obfervant  pour  y réu(fir,ce  qu’on  a dit  qu’il  falloit  faire  en 

filantant  celles  de  branches#  ou  bien  en  prenant  un  cordeau  > 
e long  duquel  on  fait  des  trous  avec  un  plantoir  de  bois , de  la 
diftance  d’un  pied  & demi  les  uns  des  autres,  & de  la  profon- 
deur d’un  pied  -,  dans  lefquels  trous  on  met  ces  boutures  enraci- 
nées qu’on  a tirées  de  ces  fouchcs , puis  après  on  les  accommo- 
de le  plus  artiftement  qu’on  peut , en  telle  forte  qu’il  n’arrive  à 
ces  jeunes  plants  aucun  inconvénient  par  nôtre  faute. 

D u temps  de  planter  toutes  fines  de  Boutures. 

Le  temps  le  plus  ordinaire  qu’on  choific  pour  fe  donner  à ce  tra- 
vail, eft  le  mois  de  Novembre,  ou  celuy  de  Décembre:  il  faut 
que  ce  foit  toujours  par  un  beau  jour,  à caufe  que  pour  lors  la 
terre  eft  plus  meuble,  & le  manie  mieux  que  lor (qu’elle  eft  mol- 
le j ce  qui  contribue  beaucoup  à ce  que  les  racines  des  plants 
foient  tout  à- fait  garnies. 

On  a dit  que  les  mois  de  Novembre  & de  Décembre , étoient  la 
faifon  qu’on  devoit  prendre  pour  planter  ces  boutures  i il  eft  vray  : 
mais  cette  régie  à (on  exemption , & cela  ne  fe  doit  entendre  que 
dans  les  terres  légères  * car  dans  celles  qui  font  humides  & tar- 
dives , il  faut  choifir  autrement  ce  temps,  & attendre  jufqu’à  la 
fin  de  Février  pour  les  y planter  5 crainte  que  faifant  plutôt  ce  tra- 
vail on  ne  mît  les  Plants  en  danger  d’être  corrompus , ou 
pourris  par  le  moyen  de  l’humidité. 
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CX )es  Sauvageons  élevez  de  Pépin , {ÿ  de  la  manière 
de  les  planter. 

Si  nous  avons  donne  ]a  méthode  d’élever  des  fauvageons  de 
Pépin  , ce  n'a  été  qu’à  deflèin  de  les  replanter  après  en  Pépiniè- 
res , comme  plants  enracinez. 

Le  morceau  de  terre  où  la  Pépinière  doit  être  dreflee  étant 
bien  préparé  , on  arrachera  doucement  ces  fauvageons  autant 
qu’on  en  pourra  planter,  fçaehant  pour  véritable  maxime  , que 
plus  fraîchement  ils  font  tirez  de  la  terre,  plutôt  ils  en  prennent 
racines. 

Pour  les  bien  planter,  on  obfervera  ce  qu’on  va  dire. 

Si-tôt  qu’ils  font  arrachez,  on  prend  ces  plants  les  uns  après  les 
autres , aufquels  on  ôte  une  partie  du  chevelu , autant  que  la  pru- 
dence permet  de  le  faire , puis  on  dreilè  un  cordeau  , le  long 
duquel  on  fait  un  rayon  de  fix  à fèpt  pouces , & de  même  lar- 
geur, jettant  de  la  terre  de  ce  rayon  toute  d’un  feul  côté  : après 
cela  on  y place  ces  fauvageons  d’un  pied  & demi  de  diftance  l’un 
de  l’autre,  qu’il  faut  aufli-tôt  recouvrir  de  terre,  ayant  foin  que 
les  racines  de%cs  plants  en  forent  bien  garnies. 

A la  différence  des  boutures  de  Coignaffier,  c’eft  qu’il  faut  ici 
obferver  qu’en  plantant  ces  fauvageons,  on  ne  doit  point  leur 
Auper  l’extrémité  de  la  tige  * mais  attendre  que  le  mois  d’ Avril 
foit  venu , qui  eft  le  temps  que  la  fève  commence  à mouvoir , 
où  pour  lors  on  doit  faire  cette  operation  à un  œil , ou  un  bour- 
geon feulement  hors  de  terre. 

Observations. 

Toutes  rigoles  drefïees  pour 7 mettre  du  plant  de  Pépinières, 
doit  par  l’un  des  bouts  regarder  le  Midy , & le  Septentrion  par 
l’autre. 

Tous  rayons  tracez  en  Pépinières,  doivent  avoir  *de  diftance 
entre  eux  trois  pieds  & demi,  pour  donner  la  liberté  à ceux  qui 
en  ont  foin , de  ne  leur  point  laiflèr-  manquer  des  cultures  qui 
leur  font  néccffaires. 

P)u  "Plant  enraciné  de  Pommier , Çÿ  de  leurs  Boutures. 

Comme  les  Pommiers  doivent  tenir  rang  dans  la  Pépinière, 
il  eft  bon  de  dire  la  manière  avec  laquelle  on  les  y doit  gouver- 
ner , & comment  ils  s’élèvent  de  boutures  & de  plant  enraciné- 
Trne  J/-  . C 
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A l’égard  des  boutures,  telles  fe  font  celles  de  Coignaffiers, 
telles  fe  forment  celles  de  Pommier: mais  cueillies  feulement  de 
deflus  les  Arbres  qu’on  appelle  Pommiers  de  Paradis , ou  fur  ceux 
qu’on  nomme  Doucins  ; car  tout  autre  n’y  eft  point  propre  : fie 
quant  à la  manière  de  les  élever  de  plants  enracinez,  voyez  l’ar- 
ticle intitulé  , De  deux  differerts  moyens  pour  avoir  des  Coignajfi  rs  de 
boutures  y 8c  l’autre  fuivant  jjage  14.  fie  ij.  où  vous  apprendrez  tout 
au  long,  tout  ce  qu’il  y a à pratiquer  là-deffus,  /ans  aucune  diffé- 
rence de  foins,  la  nature  au  Coignaffier  étant  toute  conforme 
en  fe  s opérations,  à celle  du  Pommier  de  Paradis;  fie  le  Doucin 
différant  feulement  entre  eux , en  ce  qu’il  poulie  beaucoup  de 
jets  en  pied , qui  font  avorter  ordinairement  les  greffes , fi  l’on 
n’eft  foigneux  de  l’ébourgeonner  5 ce  fauvageon  a beaucoup  de 
fève , 8c  bien  plus  que  les  ordinaires , ni  que  le  Pommier  de 
Paradis  : il  donne  de  beau  fruit , ôc  c’eft  fur  luy  qu’on  greffe  les 
Pommiers  pour  venir  en  plein  vent. 

Les  boutures  de  Pommier  de  Paradis,  foie  de  branches,  foie 
de  plant  enraciné,  fe  plantent  de  la  même  manière  8c  en  même 
temps  que  celles  de  Coignaffier  : 8c  tout  Pommier  greffé  fur  Pa- 
radis , donnent  plus  de  fruit  que  ceux  qui  font  entez  fur  d’autres 
fujets,  8c  le  produit  bien  plus  gros  8c  plus  coloré  fêtant  toujours 
nain  fie  facile  à être  échenillé , fie  à luy  ôter  les  fleurs  qui  fe  fer- 
ment , moüillces  de  la  rofée  du  Printemps  fuivie  du  Soleil , qui 
forme  8c  engendre  un  ver  qui  ronge  le  cœur  des  fleurs  qu’il  delü- 
che.  Cet  arbre  vient  également  bien  en  tout  terroir. 

<j)es  Plants  cnracinex.de  noyau,  propre  s à mettre  en  Pépinières. 

De  tous  les  fruits  à noyau , il  n’y  a que  les  Pruniers  de  Da- 
mas noir,  fie  le  Saint-Julien  qui  viennent  de  plant  enraciné  : car 
les  Pêchers  fie  les  Abricotiers  ne  s’élèvent  que  de  femence  , ou 
de  greffes  mifes  fur  des  fujets  de  Prunes  cy-deflùs. 

Ces  Plagts  de  Pruniers  fe  prennent  à leurs  pieds , 8c  on  les  doit 
planter  par  rangs , 8c  en  des  lieux  où  ils  puiflent  demeurer  quel- 
ques années  avant  que  de  les  Greffer. 

Parmi  cette  forte  de  plant  dont  on  garnit  une  Pépinière,  on  la 
remplit  de  ceux  qui  viennent  des  noyaux  des  meilleures  Prunes 
chômes  à cet  effet,  8c  qu’on  n’a  femées  qu’à  deflèin  d’être  re- 
plantées, après  avoir  pouffé  des  tiges. 

R E M A R QJJ  E S. 

Une  fève  douce  eft  toujours  celle  qui  apporte  de  plus  beaux 
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fruits  j c’cft  pourquoy  on  préféré  les  fujets  de  Pruniers  de  Da- 
mas noir  à tout  autre,  pour  y greffer  des  Pêches  ou  dgs  Abricots. 

Après  celuy-là,  le  Prunier  de  Saint-Julien  eft  celuy  qu’on  efti- 
me  encore  pour  cette  opération  j il  eft  vrai  qu’il  ne  dure  pas  fi 
long  temps  que  le  Damas  noir,  mais  il  ne  laifiè  pas  que  de  tres- 
bien  réuffir. 

On  remarquera  que  tous  Pêchers  ou  Abricotiers  qu’on  féme , 
doivent  toujours  être  femez  où  on  les  veut  greffer , autrement 
on  rifque  de  perdre  tous  ces  plants. 

Il  y en  a qui  plantent  des  Abricots  & des  Amandiers,  pour  • 
y enter  des  Pêches  fie  des  Pavies,  qui  réufMànt  tres-bien  fur  de 
tels  fujets , en  apportent  de  tres-beaux  fruits  5 mais  il  faut  pour 
cela, que  celuy  qui  a le  foin  de  les  cultiver,  foit  bien  foigneux 
d’en  ôter  la  gomme  à laquelle  ils  font  fujets  -,  autrement  il  a le 
déplaifir  de  voir  cette  humeur  gluante  en  étouffer  l’écullon,  & 
le  faire  mourir. 

Les  Abricotiers  croifient  fort  heureufement  fur  des  abricots 
venus  de  noyau  , tels  fujets  y étant  naturels,  fie  meilleurs  que 
ceux  de  Prunier,  qui  font  fujets  à jetter  des  boutures  en  pied. 

D es  Cerijiers. 

Les  Cerifiers  ont  leur  genie  particulier,  auifi  - bien  que  les  au- 
tres arbres , fie  qu’il  faut  nëceflàirement  étudier  fi  l’on  veut  réiif- 
fir  à les  greffer , pour  leur  faire  prendre  la  forme  à laquelle  nous 
les  deftinons. 

' On  a dit  comment  il  falloit  les  femer , fie  l’on  avertit  qu’où  ils 
font  ainfi  enterrez,  c’eft  dans  ce  même  lieu  là  qu’on  doit  les# 
greffer  lorfqu’il  en  eft  temps , & non  pas  les  en  arracher  pour  ê- 
tre  tranfplantez  dans  une  autre  pépinière , ce  qui  ne  feroit  que 
les  altérer  dans  la  fuite,  les  retarder  de  beaucoup , Se  les  rédui- 
re même  en  un  état  à ne  croître  qu’avec  langueur. 

Si  donc  on  veut  avoir  des  Cerifiers  nains  pour  mettre  en  buif- 
fons , il  faut  les  greffer  fur  des  Cerifiers.  Ce  n’eft  pas  que  ces 
arbres  n’exigent  de  grands  foins  de  nous,  lorfqu’ils  font  ainfi 
greffez  5 car  ils  font  fî  fujets  à jetter  des  boutures  en  pied , que 
11  on  ne  les  leur  ôtoit , il  feroit  dangereux  que  toutes  ces  petites 
branches  n’attiraflênt  à elles  la  meilleure  partie  de  la  fubftance 
de  la  terre-,  fie  que  par  ce  moyen  elles  ne  fiflent  languir  le  maî- 
tre pied , & cmpêchaflènt  fon  fruit  de  grofîir  dans  la  fuite  , 8c 
de  profiter. 

Ceux  qu’on  fait  venir  de  haute  tige , demandent  de,  nous  beau- 
• C ij 
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coup  moins  de  peine  8c  de  travail  ; ils  fe  greffent  fur  le  Mérifier, 
qui  eft  un  arbre  dans  lequel  la  fève  eft  extrêmement  forte  , & qui 
par  conléquenr  efl:  d'une  nature  très  propre  à élever  des  arbres  à 
plein  vent.  C’efl  ce  qui  efl  caufe  que  fur  tels  fujers , les  Cerifiers 
jettent  du  bois  & du  fruit  fort  gros,  & en  abondance. 

Des  Sauvageons  de  bois. 

ïl  efl:  confiant  que  nous  devons  l'origine  de  tous  les  fruits  que 
nous  avons  à la  nature  & au  hazard  ; à celle-  là  de  nous  les  avoir 
• produits,  8c  à celuy-ci  de  nous  les  avoir  fait  trouver  ; & ceux 
qui  s’appliquent  au  jardinage , fçavent  allez  que  tous  les  jours  il 
fe  rencontre  de  nouveaux  fruits  dans  les  bois,  qui  pour  feul  jar- 
dinier n’ont  eu  que  les  mains  de  la  nature. 

11  efl  vray  que  ces  plants  qu’on  tire  des  bois  ont  la  fève  beau- 
coup revêche,  & par  confequent  peu  capable  de  donner  de  belles 
produ&ions  : car  elle  y circule  avec  tant  de  lenteur,  8cen  fi  pe- 
tite quantité , qu’à  peine  fuffit-elle  quelquefois  pour  en  nourrir  les 
branches  qu’elles  même  y a produites.  Ce  qui  fait  que  l’expé- 
rience nous  fait  tous  les  jours  connoître  que  c’eft  pai«ce  défaut 
de  nourriture  qu'une  partie  de  ces  branches  font  altérées,  8c  fe 
defféchent  quelquefois , jufqu’à  en  mourir. 

Mais  comme  l’art  efl  d’un  grand  fêcours  à la  nature , qui  don- 
ne l’être  aux  choies,  tandis  qu’il  les  perfectionne , on  a fçù,  pour 
ainfi  dire,  celuy  de  rendre  les  fauvageons  plus  fufcepnbles  de 
fubftance , en  les  fecourant  par  nos  (oins  de  ce  qui  leur  efl  né- 
cefîâire,afin  de  leur  faire  produire  des  effets  qui  foient  confor- 
• mes  à leur  propre  génie. 

Le  choix  qu’on  en  ftjait  faire , le  bon  fond  où  il  faut  les  plan- 
ter en  Pépinière,  8c  les  fréquens  labours  qu’on  leur  y doit  don- 
ner, tout  cela  répare  une  partie  des  défauts  que  ces  plants  tien- 
nent d’origine.  * 

Il  fêmble  en  ceci  qu’une  raifon  naturelle  s’oppofe  à ce  prin- 
cipe , en  ce  que,  nous  dit  elle , que  ces  plants  fortant  d’une  terre 
mal  préparée,  où  ils  auroient  trouvé  fort  peu  de  nourriture,  8c 
venant  à être  replantez  dans  une  nouvelle  qui  feroit  remplie  de 
bons  fels  8c  d’une  grande  fubftance,  il  feroit  dangereux  que  ces 
fauvageons  n’étant  point  naturellement  accoutumez  à tant  de 
nourriture,  ne  vinftênt  à en  être  fuffoquez,  8c  par  conféquent  à 
produire  de  cres-méchans  effets.  Mais  ce  raifonnement  n’eft 
que  fpécieux,  en  ce  qu’on  doit  tenir  pour  maxime,  que  jamais 
les  plantes , à la  différence  des  hommes , ne  prennent  pas  plus 
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de  nourriture  qu’il  leur  en  faut.  » 

Aflurez  de  ce  lècours  de  l’art,  nous  pouvons  donc  faire  re- 
cherche de  ces  fauvageons , &:  apres  leur  avoir  prépare  une  terre, 
comme  aux  autres  Plants  qui  font  en  Pcpinieres,  les  y planter 
de  la  manière  qu’on  va  l’enfêigner. 

‘Ve  la  méthode  de  planter  les  Sauvageons  de  bois. 

On  fuppofe  qu'on  ait  choifi  ces  fauvageons  d’une  belle  venue, 
d’une  écorce  bien  unie,  & d’une  tige  fans  nœuds  , & qu’on  ait 
obfcrvé  fi  leur  chevelu  étoit  abondant  & nullement  altéré. 

Les  uns  préfèrent  les  plus  gros  à ceux  qui  font  de  la  grofleur 
d’un  pouce  5 ces  derniers  font  les  meilleurs , car  la  raifon  veut 
qu’une  jeune  plante  reprenrip  plutôt  qu’une  vieille  ; joint  à cela 
qu’il  eft  difficile,  avec  cette  grofleur  , d’en  trouver  qui  ne  foienc 
noüeux  ou  qui  n’ayent  l’écorce  extrêmement  raboteufe  : ce  qui 
fait  qu’il  en  périt  bien  plus , & que  ceux  qui  reprennent  ne  pouf, 
fent  pas  avec  tant  de  vigeur,  ne  jettanc  le  plus  fbuvent  que  de 
petites  branches  en  pied  , tandis  que  la  tige  fouffre , & devient 
incapable  de  fupporter  une  greffe. 

Ce  choix  ainfi  fait , on  creufè  des  rigoles  tirées  au  cordeau , & 
écartées  l’une  de  l’autre  de  trois  pieds  & demi , dans  lefquelles 
on  met  ces  fauvageons  après  en  avoir  accommodé  les  racines,  à 
un  pied  te  demi  de  diftance  : il  faut  obfêrver  en  les  plantant , 
de  ne  les  pas  mettre  plus  avant  dans  terre,  qu’ils  y étoient  lorfi. 
qu’on  les  a arrachez , ni  de  ne  leur  point  couper  le  haut  de  la  ti- 
ge qu’aprés  que  les  grandes  gelées  feront  paflees , d’autant  qu’é- 
tant nouvellement  plantez,  elles  pourroient  les  altérer,  à caufê 
que  leur  écorce  eft  fort  tendre  ; & lorfqu’on  veut  les  rogner,  il 
faut  toujours  que  ce  fbitàun  pied  & demi  de  terre,  & n’oubliant 
rien  des  labours  dont  ces  fauvageons  ont  befoin:  on  peut  compter 
que  deux  ans  après  ils  font  propres  à recevoir  des  greffes. 

R.  E M A R qjj  e s. 

Quoyqu’on  vienne  de  dire  que  les  fauvageons  étoient  d’un  gé- 
nie fort  revêche  à recevoir  la  fève,  & qu’il  fêmble  par  là  qu’ils  ne 
fuflent  propres  qu’à  fêrvir  de  fujecs  pour  y greffer  des  arbres  qui 
n’auroient  pas  befoin  de  beaucoup  de  fève  -,  cependant  on  n’en  fait 
recherche  que  pour  en  remplir  des  pépinières  deftinées  à élever 
des  arbres  à plein  vent  j & fi  ces  fortes  de  plants,  comme  on  a dit,  ont 
des  fibres  tranfverfes  qui  font  que  la  fève  ne  circule  en  eux  que 
fort  lentement , ce  n’eft  que  manque  de  trouver  aflëz  de  fubftan- 

C iij 
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ce,  puifque  i‘expcnence<nous  découvrir  tous  les  jours, qu’où  ces 
fauvageons  font  bien  gouvernez , ils  y jettent  du  bois , même 
quelquefois  plus  qu'on  ne  veut. 

Cette  forte  de  plant  a bien  fourni  de  matière  à raifonner  à beau, 
coup  de  Jardiniers  ; les  uns  font  d’une  opinion  là-deffus,  & les  au- 
tres d’une  autre  : Ceux-ci  veulent  qu’on  puiffe  greffer  fort  heureu- 
fement  fur  ces  fauvageons,  fans  en  dire  la  railon  ; & ceux- là  fou. 
tiennent  le  contraire , pour  ne  pas  vouloir  fe  donner  la  peine 
d’en  approfondir  la  nature.  Les  premiers  ne  font  point  fi  à blâ- 
mer que  fe  s féconds  -y  car  enfin  ils  s’en  fervent  pour  y élever  des 
fruits  : & qu’importe,  après  tout.de  fçavoir  d’où  vient  que  les 
fruits  qu’on  greffe  font  beaux  & bons,  pourvu  qu’on  fçachc  en 
faire  venir  de  tels  ? pareille  connoiflânce  en  matière  de  jardina- 
ge , n’eft  pas  tout-à-fait  elfentielle,  & elle  ne  convient  qu’à  ceux 
qui  font  curieux  de  fouiller  dans  les  focrets  de  la  nature,  & d’ap- 
prendre par  là  comment  chaque  être  a fon  commencement. 
Mais  pour  ceux  qui  veulent  abfolument  bannir  des  Pépinières, 
les  fauvageons  des  bois,  comme  des  fujets  indignes  d’y  avoir  pla. 
ce  , ils  permettront  qu’on  leur  dife,  qu’en  tout  art  que  ce  puiilê 
être,  l’expérience  devant  prévaloir  for  tout  raifonnement,  que 
tous  les  jours  on  voit  des  fruits  greffez  fur  ces  fortes  de  plants, 
devenir  tres-beaux , & d’un  tres-oon  goût  ; & que  par  confequenr, 
ils  ont  tort  de  vouloir  établir  un  principe  aüffi  mal  fondé  qu'eft 
le  leur. 

Il  eft  vray,  & on  convient  même  avec  eux,  qu’ils  n’ont  pas 
la  fève  fi  douca  que  les  fauvageons  venus  de  pépin  ; mais  auffi 
que  les  trouvant  tout  élevez,  on  eft  bien- aile  de  s’en  fervir  pour 
y greffer  deux  ans  après  qu’on  les  a plantez  en  Pépinières , au 
lieu  qu’il  faut  en  attendre  plus  de  quatre,  auparavant  qu’on puifte 
employer  les  autres  à cet  ufage. 

Des  Greffes  particulières  à chaque  efpcce  d' Arbres. 

Les  Francs,  autrement  dit  Sauvageons  de  pépins,  s’écuffonnent 
lorfqu’on  en  veut  faire  des  arbres  nains  : & fi  l’on  en  deftine  pour 
devenir  à plein  vent,  il  vaut  mieux  attendre  qu’ils  foient  un  peu 
gros , afin  de  les  enter  en  fente  ; cette  greffe  réuflîflànt  mieux  pour 
produire  de  belles  tiges , que  ne  font  les  écuflbns. 

De  s Sauvageons  de  Bois. 

Pour  ces  fortes  de  Plants , il  n’y  a que  la  fente  qui  leur  convient, 
& les  fruits  qui  y viennent  le  mieux  font  les  poires. 
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‘Des  francs  de  gommiers. 

Comme  les  Pommiers  s’élèvent  de  graine  ainfi  que  les  Poiriers, 
ils  font  aufîi  comme  eux  des  fujets  qu’on  appelle  francs  ; & ces  fu- 
jets,  pour  répondre  à l’attente  du  Jardinier,  ne  doivent  point 
être  greffez  qu’en  fente.  L’expérience  veut  qu’à  leur  égard  nous 
en  agiffions  ainfi , c’eft  aflèz  en  dire. 

‘Du  ‘Pommier  de  Paradis  (&r  du  ‘Doucin. 

Cette  forte  de  greffe  en  fente  eft  auflï  tres-affurée  fur  les  pom* 
miers  de  Paradis  & fur  le  Doucin,  lorsqu'on  en  veut  faire  des 
arbres  de  tige  * & l’écuflon  y convient  très- bien , quand  on  defti- 
ne  ces  fortes  d’arbres  greffez  pour  élever  des  arbres  nains , £c  qu’ils 
ne  font  point  trop  gros. 

‘Des  Coignaffters. 

Tous  Coignaffiers  ne  reçoivent  pour  toutes  greffes  que  féeuf- 
fon  à œil  dormant , ces  fujets  n’étant  propres  que  pour  donner 
des  arbres  nains  ; foit  qu’on  y applique  defTus  des  Poiriers , des 
Po/nmiers  ou  autres  cfpéces  ae  fruits  : car  de  les  vouloir  greffer 
ainfi  pour  avoir  des  arbres  en  plein  vent , c’eft  les  mettre  en  dan- 
ger de  fê  décoler  & ne  faire  chofe  qui  vaille. 

‘Des  francs  de  Prunier. 

L’ccufïôn  à œil  dormant  réüflît  très. bien  fur  les  Pruniers , quand 
on  y ente  des  Pêchers , des  Pavies  & des  Abricotiers  j mais  il 
faut  que  ces  écuflbns  foient  faits  fur  le  jeune  bois,  & que  le  pied 
ne  foit  pas  trop  gros , parce  qu’ils  ont  plus  de  peine  à reprendre, 
à caufe  que  l’écorce  eft  trop  dure,  & la  coupe  en  eft  plus  lon- 
gue à fë  recouvrir. 

Si  c’eft  des  Pruniers  qu’on  veüille  enter  fur  ces  Pruniers,  il 
faut  fe  fervir  pour  lors  de  la  greffe  en  fente,  comme  étant  la 
meilleure. 

Des  Amandiers. 

A l’égard  de  l’Amandier,  l’écuffon  eft  la  feule  greffe  qui  luy 
convienne  } encore  pour  faire  qu’elle  y réuffifle  , faites  que  ces 
fujets  ayent  été  femez  où  l’on  vtut  qu’ils  demeurent  ; autrement 
ils  meurent  la  plus  grande  partie,  fi-tôt  qu’on  les  arrache  pour 
les  replanter , ou  croiffent  tres-difficilement. 
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Du  bêcher. 

Lâ  nature  du  Pêcher  n’étant  guéres  différente  de  celle  de 
l’Amandier,  on  ne  luy  appliquera  aufli  que  l’écufTon , foit  qu’on 
y greffe  des  Pêchers  ou  des  Abricotiers. 

Des  Abricotiers. 

Il  en  eft  de  même  des  Abricotiers , fur  lefquels  on  écuffonne 
fort  heureufement  des  fruits*  de  leur  efpcce,  ou  bien  des  Pêchers 

Des  Ccvjfers. 

Si  l’on  veut  avoir  des  Cerifiers  nains  en  buiflôns,  il  faut  fe  fer- 
vir  de  l’écufTon , & l’appliquer  fur  d’autres  Cerifiers  ; & fi  l’on 
en  fouhaite  en  plein  vent , on  les  entera  en  fente  fur  des  Ceri- 
fiers a uffi  j mais  avec  un  bien  plus  grand  fuccez  fur  des  Mérifiers. 

De  U manière  de  gouverner  les  Pépinières , lorfqu  elles 

font  plantées. 

Il  ne  fuffit  pas  pour  avoir  de  beaux  Arbres,  d’avoir  fait  pro- 
vifion  de  bon  plant , de  l’avoir  bien  planté  , & d’avoir  appris 
quelles  greffes  leurs  conviennent  le  mieux  : il  eft  encore  d’une 
néceffitc  indifpenfable  de  les  bien  cultiver. 

Premier  foin. 

Pour  y ré  uffi  r , fi- tôt  que  le  mois  de  May  approche,  il  ne  faut 
point  manquer  d’ébourgeonner  les  Poiriers  & les  Pommiers  qui 
feront  dans  la  Pépinière  ■>  ce  qui  Ce  fait  en  abatartt  doucement 
avec  les  doigts  tous  les  bourgeons , à la  referve  d’un  foui  qu’on 
leur  lailïe  au  plus  haut  de  la  tige,  afin  que  n’y  ayant  qu’un  feul 
jet,  il  en  devienne  plus  beau:&  en  même  temps  qu’on  fait  cette 
opération , on  en  doit  faire  farder  les  herbes  qui  y auront  poufle  : 
car  il  n’y  a rien  qui  foit  plus  dangereux  de  faire  mourir  ces  nou- 
veaux jets. 

( Deuxième  fin. 

Tous  les  foins  qu’on  doit  prendre  feront  ici  décrits  par  l'ordre 
des  temps  & des  faifons  qu’il  fora  néceffaire  de  les  leur  donner. 
Après  ce  premier,  vient  un  fécond,  qui  fe  doit  prendre  au  commen- 
cement au  mois  de  Juin  » par  un  beau  temps , & il  confifte  i 

• labourer 
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labourer  la  Pépinière  à uni  d’up  bon  fer  de  bêche  dans  le  milieu 
1 du  rayon  feulement  : car  à melure  qu’on  approche  des  fauvageons 
il  faut  avoir  foin  de  foüiager  la  bêche,  crainte  qu’en  l’enfonçant 
trop  avant , on  ne  vint  à oflènfer  la  racine  des  plants. 

Il  y en  a qui  li-tôc  que  ce  labour  eft  donné,  épanchent  deffus 
ou  de  la  fougère , ou  de  la  paille , pour  empêcher  que  les  rayons 
du  Soleil  frapant  trop  rudement  fur  le  guéret , ne  l’échauffe  trop, 
& n’en  altère  ainfi  la  Pépinière , qui  ne  commence  encore  qu’à 
avoir  des  racines  délicates.  On  approuve  cette  précaution,  quoy. 
qu’on  en  ait  vu  devenir  fort  belles  fans  qu’on  le  foit  donné  cette 
peine. 

Trot  fié  me  foin. 

Il  faut  au  mois  d’Octobre  dcchauller  les  fauvageons  d'un  demt 
fer  de  bêche  en  forme  de  rigoles , afin  que  pendant  l’Hy  ver  tou- 
tes les  humidirez  qui  y furviennent , puiflènt  plus  aifémene  couler 
au  pied  des  plants  Sc  les  hume<fter5ce  qui  ne  leur  fçauroit  faire 
que  du  bien. 

Observation. 

Au  cas  qu’on  le  foit  fervi  de  paille  ou  de  fougère  pour  garentir 
du  hâle  pendant  l’Efté  les  racines  des  plants , on  doit  apres  avoir 
ramaffé  adroitement  cette  paille  & cette  fougère  au  milieu  des 
rangées  de  fauvageons , rejetter  deflus  la  terre  qu’on  aura  tirée 
des  rigoles,  afin  de  les  mieux  faire  pourrir. 

Voici  encore  ane  choie  à quoy  il  eft  nécelÇiire  de  prendre  gar- 
de, qui  eft  qu’en  creufant  ces  rigoles  , il  faut  laiflèr  un  poûce  ou 
deux  de  terre  contre  le  pied  des  fauvageons , afin  de  les  prélèr- 
ver  de  la  gelée  ; & l’on  ne  fera  auffi  pas  moins  foigneux  d’obferver 
de  ne  point  couper  les  racines , ni  de  ne  les  point  découvrir , lorf- 
qu’on  employé  ainfi  fon  travail  après  la  Pépinière. 

Quatrième  foin. 

Apres  qu’on  a déchauffé  les  plants  des  Pépinières , il  faut  les 
Techauller  ; & le  mois  de  Mars  n’eft  pas  plutôt  arrivé , qu’on 
-choifit  un  beau  temps  pour  faire  ce  travail,  en  labourant,  comme 
on  a dit , toute  la  Pépinière  à uni. 

Cinquième  foin. 

Lorlque  les  Sauvageons  commencent  à former  leur  tige , il 
faut  être  foigneux  de  les  émonder  , & de  couper  toutes  leurs 
Terne  JJ.  J> 
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branches  jufqu’à  fix  ou  .huit  poùqp  de  hauteur , pour  feulement 
préparer  la  place  de  la  greffe,  & après  cela  ne  leur  régner  rien  * 
au  «ieflùs  * ces  plants  étant  pour  lors  fi  tendres , qu’on  ne  fçau. 
roit  les  incifer  uns  leur  cauler  un  grand  préjudice. 

Observation. 

Il  faut  obferver , lorfque  ce  font  des  Coignaffiers , des  Pruniers 
ou  des'Mérifiers  qu’on  éléve  en  Pépinière  , en  Jes  épluchant  Sc 
les  déchargeant  de  bois  , de  ne  leur  laiffer  qu’une  branche  ou 
deux  au  plus  fur  chaque  pied,  & de  les  émonder  en  même  temps 
jufqu’à  huit  pouces  de  haut,  pour  placer  les  écuflbns  & couper 
le  chicot,  afin  qu’il  foit  recouvert  quand  il  fera  temps  de  greffer  • 

& la  faifon  de  s’occuper  à ce  travail , eft  devant  le  mois  de  Mars 
de  leur  féconde  annee. 

Les  Pommiers  de  Paradis,  qu’on  deftine  pour  faire  des  Arbres 
à plein  vent,  doivent  être  craitez  de  la  même  manière,  afin  qu’on 
puiflé  aifément  les  greffer  en  fente. 

Du  temps  quil  faut  que  les  ‘Plants  demeurent  en 
‘ Pcpinïcres  , avant  d etre  greffe g,. 

Si  les  Pepinicres  de  Sauvagepns  ont  été  bien  plantées  & bien 
cultivées,  elles  feront  a fiez  fortes  pour  être  greffees  dans  leur 
trois  ou  quatrième  année. 

A l’égard  des  Coignaffiers , c’eft  toute  une  autre  différence  ; 
car  ces  plants  étant  ^(eftinez  pour  faire  des  Arbres  nains.  Ce  par 
conféquent  pour  être  éeuffdnnez,  peuvent  dés  leur  fécondé  an- 
née fervir  à cet  ufage. 

Les  Pruniers  mis  aulfi  en  Pépinières , ne  doivent  pas  attendre 
plus  long-temps,  lorfqu’il  s’agit  de  leur  appliquer  l’écuffon  ; mais 
quand  on  fouhaite  les  greffer  en  fente , il  eft  befoin  qu’ils  aycnc 
trois  ou  quatre  ans.  . . 

Avertissement. 

Si  tout  ce  que  nous  plantons  ne  vient  pas  quelquefois  comme 
nous  le  fbuhaitons,  ou  e’eft  manque  de  nous  y être  pris  comme  il 
faut,  ou  c’eft  faute  du  terroir  à qui  nous  avons  commis, les  plants. 

Si  c’eft  pour  ne  pas  avoir  été  allez  exacts  à obferver  tout  ce  que 
demandent  de  nous  ces  plants,  lorfqu’il  s’agit  ou  de  les  femer , 
ou  de  les  planter,  & qu’ils  foient  dans  un  bon  fond,  il  eft  difficile 
de  les  guérir  de  celle  maladie  qu’ils  tiennent  de  naiffance  : mais 
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fi  ce  n’eft  que  par  le  défaut  de  la  terre , qu’on  fçait  avoir^té 
bien  préparée,  & bien  amendée  avant  que  d’y  rien  mettre  ( ce 
qui  fe  reconnoît , lorfqu’eo  naiflant  on  a vu  les  planrs  qu’elle  con- 
tient promettre  beaucoup  d’abord,  puis  fe  ralentir)  fi,  dis- je, 
on  s’apperçoit  que  cet  inconvénient  tire  de  là  fbn  origine , il  faut 
au  mois  de  Novembre  de  la  troifiéroe  année , la  fumer  de  bon 
fumier  gras  à demi  pourri. 

Cet  amendement,  pour  être  utile  à ces  Pépinières,  doit  être 
répandu  deflùs de l’épaiffeur  de  quatre  doigts,  puis auffi. tôt  mêlé 
avec  la  terre , par  le  moyen  d’un  labour  qu’on  iuy  donne  à la 
bêche  : ce  fecours,  comme  on  voit,  ne  fçauroiiJay  être  que  d'une 
très-  grande  utilité. 

* ■OcStaff'  «9d5b^  'OtSbt?' 

CHAPITRE  III. 

Des  greffes  en  général,  de  leurs  noms , & du  temps 
• de  les  faire. 

AVant  que  d’enfeigner  la  manière  de  greffer  lès  Pépinières, 
il  fêmble  que  l'ordre  veut  que  l’ôn  dde  ce  que  c’eft  que- 
greffes , & quelles  font  celles  qui  fê  pratiquent  le  plus  ordinai- 
rement. 

Il  n’y  a perfonne  qui  ne  doive  avouer  qu’on  ne  fçauroit  don- 
ner trop  de  louange  à ceux  qui  les  premiers  ont  trouvé  la  ma- 
nière de  greffer* l’obligation  que  nous  leur  en  avons  eft  infinie* 
car  il  eft  certain  que  fans  cette  invention,  nous  ferionsau  défaut 
de  bien  des  fruits  qui  font  aujourd’huy  nos  plus  chères  délices  r 
contens  que  nous  ferions  de  pofleder  ceux  que  le  hazard  & le» 
lieux  nous  auroient  offerts,  bons  ou  mauvais. 

C’eft  des  greffes  que  nous  tenons  les  moyens  de  multiplier  cha- 
que efpéce  de  fruit, & que  nous  fçavons  l’art  de  faire  changer 
d’efpéce  la  tête  d’un  arbre  en  fbn  tout^  ou  bien  feulement  en 
partie  , tel  qu’on  fouhaite  que  la  chofe  arrive  ••  comme  d’u» 
Amandier  il  s’en  fait  un  Pêcher , & d’un  Coignaffier  un  Poirier. 

Ce  n’eft  pas,  avant  que  d’y  réuffir,  qu’il  n’ait  fallu  beaucoup- 
d’application , pour  connoître  fi  la  nature  des  efpéces  qu’on  vou- 
loir joindre  l’une  i l’autre,  pourraient  enfèmble  avoir  du  rapport* 
& fi  nous  fçavons  que  le  pépin  ne  s’accommode  pas  avec  le  noyau,, 
on  ne  doit  pas  s’imaginer  que  ce  foie  fans  l’avoir  éprouvé , St 
ce  n’eft  qu’aprés  ces  épreuves  faites, qu’on  a jugé  que  ces  deux 
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natures  n’étant  point  conformes , il  étoit  inutile  dans  la  faite  de 
greffer  ces  arbres  l’un  far  l’autre. 

Cette  connoiflànce  acquife , l’induftrie  de  nos  Jardiniers  ne  s’eft 
plus  adonnée  qu’à  rechercher  les  divers  moyens  de  greffer  ou 
enter  les  arbres , qui  fant  deux  termes  fynonimes  qui  compren- 
nent fous  eux  des  manières  différentes  de  les  pratiquer  : Ces 
mêmes  Jardiniers  en  ont  appris  l’ufage , & en  ont  marqué  les 
temps  propres  à les  faire  & la  manière  d'y  réüflir  ■;  ils  ont  fait 
voir  les  différences  qu’il  y avoir  de  ces  temps  aux  autres , 6c  quels 
fajets  avoient  la  dilpofition  naturelle  à recevoir  certaines  fortes 
d’efpéces  de  frui|£ou  ne  pouvoient  avoir  de  rapport  avec  d’autres. 

Tous  ceux  quiTiroient  ce  livre,  ne  feraient  pas  plus  fijavans 
après  l’avoir  lû  qu’auparavant , fi  on  ne  leur  expüquoit  ici  tout 
ce  que  nous  venons  de  dire  ; fi  on  ne  leur  donnoit  à connoître 
par  noms,  & par  I’ufàge  qu’on  en  fait,  quelles  font  ces  différences 
fortes  de  greffes  ou  d’entes,  & fi  enfin  on  ne  les  avcrtiflôit  des 
temps  auxquels  ce  travail  fe  doit  faire. 

Des  noms  différents  des  Greffes  de  leur  ufige. 

Les  Greffes  qu’on  pratique  le  plus  ordinairement , font  de  fix 
fortes  5 fijavoir  les  greffés  en  fente , ou  en  poupée  5 les  greffes  à 
œil- dormant,  celles  à œil  - pouffant , les  greffes  en  flûte,  celles 
qu’on  fait  en  couronne,  & enfin  les  greffés  en  emporte- pièce. 
Voici  la  définition  de  chaque  efpéce  de  greffe. 

La  greffe  en  fente  ou  en  poupée , eft  celle  qui  fe  fait  far  des  fa- 
jets, c’eff  à-dire,  far  des  tiges,  ou  des  branches  greffes  depuis  la 
grofléur  du  pouce  jufqu’à  celle  du  bras  ; on  l’appelle  greffe  en  fente, 
parce  qu’on  fend  ce  fajet  avec  une  ferpette,  de  la  longueur  de  l’en- 
taille, & à l’endroit  où  on  le  dira  : on  la  nomme  greffe  en  poupée , par- 
ce que  fi-tôt  que  les  greffes  fonc  inférées  dans  la  fente,  on  les  en- 
veloppe de  terre  graflë  & de  linge,  ou  d’écorce  de  Saule  par- 
dcflùs , & on  les  accommode  en  guife  de  poupée  d’enfans. 

La  greffe  à œil -dormant m eft  ainfi  appellce  parce  qu’elle  lé  pra- 
tique dans  le  temps  que  la  fève  n’eft  plus  en  mouvement,  & que 
par  conféquent  Pécuflon  qu’on  applique,  dort, -pour  ainfi  dire, 
fa r fon  fujet , jufqu’à  ce  que  la  lève  venant  à être  agitée  , le 
réveille , & luy  fallé  produire  les  branches  qu’on  en  attend. 

L' œil-pouf ant  fe  fait  au  contraire  dans  un  tenfps  où  la  fève  a- 
git  avec  le  plus  de  force , ce  qui  fait  que  cet  eeuflon  n’eft  pas 
plutôt  appliqué  qu’il  pouffé  lés  productions  j c’cft  de  cette  promte 
a&ion  qu’il  tire  ion  nom. 
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Pcurla  greffe  en  flûte , on  l’appelle  ainli  parce  qu’on  enlcvc 
l’écorce  dufujet,  qui  ne  doit  pas  être  plus  gros  que  le  pouce, 
comme  fii  c’écoit  qu’on  voulût  en  faire  une  flûte  : voila  pourquoy 
on  luy  a donné  ce  nom. 

La  greffe  en  couronne , a tiré  fon  nom  de  la  manière  de  ranger 
les  greffes , en  forte  quelles  forment  fur  le  fujet  une  efpéce  de 
couronne.  . 

On  appelle  greffe  à emporte- pii  ce . parce  qu’en  effet , qiuncWm 
greffe  ainfi,  on  emporte  la  pièce.  Difons  à prefent  quel  cft  fina- 
ge de  chaque  greffe. 

La  fente  ou  la  poupée,  eft  ordinairement  propre  pour  être  mife 
fur  de  gros  fujets,  ou  fur  de  petits  de  trois  à quatre  pouces  de 
tour,  à l’endroit  où  elle  fe  doit  faire,  à la  referve  des  Pruniers; 
il  n’y  a que  le  pépin  qui  s’en  accommode  } car  pour  le  noyau , ce 
n’eft  point  fon  génie  de  croître  ainfi. 

L'œil- dormant,  regarde  toute  forte  de  fruit,  tant  à pépin  qu’à 
noyau-j  mais  il  ne  convient  qu’aux  arbres  qu’on  deftine  pour  être 
nains. 

L' œil-pou flant , fe  fait  pour  les  mêmes  raifons  & de  la  même 
manière,  finon  qu’il  s’applique  dans  un  temps  différent  de  la 
greffe  à œil- dormant. 

La  Flûte , eft  une  forte  de  greffe  qui  s’opère  fur  les  Maronniers, 
fur  les  Figuiers  , fur  les  Chàteigners  & autres  arbres  de  cette 
nature.  > •„  : v..  r,  •; 

La  CoVronne  , n’eft  propre 'que  pour  de  gros  fujets  étronçon- 
nez , comme , par  exemple , des  tiges  qui  auront  de  diamètre  trois 
à quatre  pouces,  & qu’on  ente  ainfi , parce  qu’ils  ne  ^auraient  fe  ' 
fendre  : on  greffe  même  de  ces  fujets  qui  font  gros  comme  le  bras. 

Emporte  pièce,  eft  aufli  une  manière  de  greffer,  qui  ne  convient 
qu’à  de  grofl'es  branches,  & qu’aux  fruits  à pépin  car  le  noyau 
ne  s’en  accomode  point  du  tout. 

T) es  temps  propres  à.  grejfer. 

Les  noms  de  chaques  greffes  étant  connus , & l’ufâge  à quoy 
elles  font  deftinées  allez  clairement  expliqué,  avant  que  de  les 
faire , & pour  y réulfir , il  cft  impprtant  de  fij avoir  dans  quels 
temps  il  faut  s’y  employer. 

‘Ve  U fente. 

**  Les  greffes  qu’on  fait  en  fente  pendant  le  mois  de  Février,  & 
une  partie  de  cehiy  de  Mars , produifent  de  merveilleux  effets  j 
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&l'oflnechoifit  ce  temps,  qu’à  eau fe  que  les  grandes'gelées  font 
palTëes , & que  le  fève  ne  remue  point  encore  5 car  fi- tôt  qu’elle 
commence  à monter , il  ne  faut  plus  longer  à cet  ouvrage. 

Il  y en  a qui  greffent  en  fente  pendant  les  mois  de  Novembre,. 
Décembre  & Janvier,  croyant  avancer  belbgne;  mais  ils  le  trom- 
pent : Car  il  arrive  le  plus  fouvent  que  ces  greffes  étant  placées 
dans  leurs  fujets , comme  dans  des  endroits  dont  ils  ne  peuvent 
tugr  aucun  fecours  pour  conferver  leur  humide  radical,  elles  vien- 
nent à s’altérer,  & par  cet  inconvénient,  font  réduites  à ne  pou- 
voir participer  d’aucune  fubftance  , & par  conféquent  de  périr. 
Cette  remarque  fitftira  pour  empêcher  qu’on  ne  le  faflè  -,  on  peut 
attendre  jufqu’àla fin  de  Mars,  pour  enter  en  fente  les  Pommiers,, 
à caulë  qu’ils  pouflènt  plus  tard  que  les  autres  arbres. 

'De  ï œil -dormant* 

Les  mois  de  Juillet  & d’Aouft  , où  il  fernble  que  le  mou- 
vement des  arbres  commence  à devenir  fur  le  retour , font  le 
temps  qu’on  choifit  pour  faire  l’écuflon à ceil-dormant.  qui  n’ayant 
befoin  que  de  fort  peu  de  fève  pour  fe  défendre  des  rigueurs 
de  l’Hyvcr,  en  trouve  en  cette  faifon  autant  qu’il  luy  en  eft  né- 
cefliire  pour  cela,  & fe  doit  toujours  faire  par  un  temps  fec,, 
à caufe  que  l’humidité  empeebe  que  cette  greffe  ne  reprenne, 
v Gec  écuifon  colé  fimplentent  à fon  fujet,  demeure  en  cet  état, 
comme  endormi,  jufqu’à  ce  que  dans  le  temps  que  la  lève  com- 
mence aïe  remuer,  elle  vienne  à le*  réveiller, & à le  difpofer  à 
la  recevoir  dans  toutes  fes  parties,  pour  y former  des  branches. 

H fuffrt  que  la  petite  branche  fur  laquelle  on  prend  cet  écuifon, 
ait  lfécorce  allez  aoullce  pour  lé  détacher  aifément  du  bois  qu’elle 
couvre,  & fortir  ainfi,  muni  du  germe  qui  eft  au  dedans,  & qui 
foie  toiït  l’ellêntiel  de  cette  pièce.  Pommes,  Poires,  Pêches, 
Abricots,  Prunes  & autres  fruits,  peuvent  être éculfonnez  en  ce 
temps-là.  De  lallpou^lint_ 

Cet  écuifon  fe  fait  pour  l’ordinaire  vers  la  mi-juin , & n’eft 
propre  que  pour  certains  fruits  à noyau  qui  ne  font  pas  fujets 
d’être  furpris  de  là  gomme  ; telles  font  toutes  les  efpéces  de  Ce- 
rifes  entées  fur  Mérifiers,  & Pêchers  fur  vieux  Amandiers,  Coi- 
gnalfiers  & Pommiers. 

: . ; RE’f  iEXl  ON. 

La  réflexion  que  voici , peut  fervir  à ceux  qui  la  liront , d’un 
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précepée  qui  les  empêchera  de  tomber  dans  un  inconvénient, 
où  ils  fe  trouvent  bien  fouvent  faute  de  le  prévenir. 

On  croit,  lorfque  la  mi- Juin  eft  arrivée , qu’il  n’y  a indifférem- 
ment qu’à  écuffonner  tous  les  arbres  propres  à fupporter  cette 
greffe  : on  fe  trompe , & on  ne  s'étonne  pas  il  ceux  qui  pratiquent 
cette  méthode  fans  réflexion  de  ce  qu’il  y faut  obferver,  fe  voyenc 
fi  fouvent  déchus  de  leur  efpcrance. 

On  fçaura  donc  qu'il  n’y  ,a  que  les  fruits  dont  on  a parlé  dans- 
J’article  ci-deflus  qui  doivent  être  ainfi  greffez  ; car  pour  les  Pê- 
ches mifes  fur  les  Pruniers,  Pêchers,  Amandiers  ou  Abricotiers, 
ou  bien  Abricotiers  entez  fur  ces  mêmes  fujets  ; tous  ces  fruits , 
dit-on,  font  en  danger, une  bonne  partie,  de  ne  pas  réüffiràœil- 
pouffant,  à caufe  que  la  fève  qui  en  ce  temps  là  eft  trop  abon- 
dante, a coutume  d’y  engendrer  une  gomme,  qui  ne  manque 
prefque  point  d’en  noyer  l’écuffon.-,  ce  qui  fait  dire  qu’il  vaut 
mieux  retarder  jufqu’au  mois  de  Juillet  ou  celuy  d’Aouft  pour 
ies  greffer  à œil- dormant. 

• De  la  Flûte. 

Pour  greffer  en  flûte , il  faut  que  la  fëve  ait  commencé  d’agir 
dans  les  branches  des  arbres,  de  telle  manière  qu’ayant  déta- 
ché l’écorce  du  bois,  fans  pourtant  en  enfler  les  yeux,  cette  é- 
corcepuiffe  s’ôter  entièrement. , fans  quoy  il  feroft  impoflîble  de 
faire  cette  greffe  -y  & c’eft  pour  l’ordinaire  au  mois  de  May  qu’on 
entreprend  cet  ouvrage , qui  ne  fe  pratique  que  fur  les  Châtei- 
gners,  Maronniers  & Figuiers. 

De  la  Couronne . 

Greffer  en  Couronne,  eft  enter  entre  le  bois  & l’écorce  j & le 
temps  propre  pour  cette  opération , eft  depuis  le  premier  Avril 
jufqu’au  quinziéme  , que  la  fève  eft  allez  montée  pour  faire  que 
l’écorce  qui  environne  les  fouches  étronçonnées , fe  détache  d’a- 
vec le  bois,  lorfqu’clie  eft  obligée  de  le  faire,  comme  on  l’enfêi- 
gnera,  pour  olivrir  un  paflàge  aux  greffes  qu’on  y veut  inférer, 
& qu’on  a taillées  exprès. 

De  lemportc -pièce. 

Le  temps  de  greffer  en  fente  , eft  celuy  auflî  de  greffer  à em- 
portepiéce  j on  dira  dans  fon  lieu  ,-ce  que  c’eft  que  cette  ente , ÔC 
comme  elle  fe  fait,  n’ayant  rien  à en  difeourir  autre  chofe. 
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CHAPITRE  IV. 


<Dw  Outils  néccjf aires  pour  greffer. 

ON  a cru , avant  que  d’apprendre  à greffer , qu’il  étoit  né- 
ceflaire  d’expliquer  les  differentes  greffes  dont  on  fe  fert 
aujourd’huy,  & d’enfeigner  les  temps  aulquels  on  s’y  employé. 
Cependant , comme  il  eft  encore  impoffible  d’y  réüffi  fans  les  in- 
ftrumens  néceflâires  à ce  travail , il  femble  aulïï , avant  que  de 
traiter  au  long  cette  matière , qu’il  falloir  faire  un  detail  des  ou- 
tils qui  conviennent  à celuy  qui  veut  entreprendre  cette  opéra- 
tion > Et  voici  en  quoy  ils  confiflent. 

Premièrement,  on  a un  petit  couteau  qu’on  appelle  greffoir  5 cet 
inftrumcnt  a deux  pouces  de  lame  ou  environ , le  manche  allez 
menu , & au  bout  de  ce  manche , il  y a comme  une  efpéce  de 
petite  fpatule  d’Apoticaire , toute  aplatie  & arrondie  à l’extré. 
mité  } ce  qui  fert  ,-lorfqu’on  écuflbnne , à détacher  fans  en  bief 
fer  le  bois , l’ccorce  des  fauvageons  fur  lefquels  on  veut  pofer  l’é- 
euflon  : la  figure  de  la  page  fuivantc  fera  comprendre  ce  que  c’eft. 


A.  Lame 
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A.  Lame  du  Greff  ;r. 

B.  Manche  du  Greffoir. 

C.  Efpéce  de  fpatule  au  bout  du  manche  du  Gref- 

foir. 

D.  Excrcmité  du  Greffoir  applatie. 

Ce  Greffoir  eft  le  feul  outil  néceflàire  pour  la 
greffe  en  ccuffon  ; mais  a l'égard  des  autres  , il 
en  faut  davantage  : car  pour  enter  en  fente,  il 
faut  avoir  une  fcie  pour  couper  horizontalement 
l'extrémité  du  fujet  for  lequel  on  a deffein  d’ap- 
pliquer la  greffe  ; ce  qu’on  ne  pourrait  faire 
avec  un  autre  outil.  Elle  fert  auffi  pour  préparer 
les  fojets  de  la  couronne,  & de  l'emporte  pièce. 
La  fcie  qu’on  employé  pour  ces  derniers  fojets, 
doit  être  beaucoup  plus  greffe,  que  celle  qu’on 
mec  en  ufage  pour  de  plus  petits.  On  verra  ci- 
deffous  lu  figure  qu’elle  doit  avoir. 


Terne  IL 


E 
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Il  n’eft  guéres  de  Jardinier  qui  ne  fjache  , qu’a* 
prés  qu'on  a fcié  du  bois  fur  un  arbre,  il  ne  faille 
toujours  en  rafraîchir  la  playe  avec  une  ferpette, 
& ce  n’eft  pas  fans  raifon  qu'on  fe  fbrt  de  ce  mot 
en  faifant  cetce  opération  : car-  il  n'y  a perfonne 
de  ceux  qui  fe  mêlent  de  greffer,  qui  n'ait  dû 
avoir  remarqué  , qu’aprés  que  la  fcie  a pafle  fur 
du  bois,  elle  y iaifîe  une  certaine  chaleur,  dota; 

on  s’apperçoit  fenfiblement  en  touchant  le  bois?  & 
qu'il  faut , dit-on , Ôter  avec  cette  ferpette  : Ravoir 
fi  c’eft  une  chofe  elTentielle  à la  reprifè  des  greffes, 
ou  pour  une  plus  grande  propreté  ? Mais  pour 
quelqu’une  de  c es  deux  raifons  que  ce  foit,  il 
n’importe  5 ceux  qui  nous  ont  devancez,  l’ont  ainü 


u j — — — * — J 

jugé  à propos , il  y faut  fouferire. 

Voila  ci-apres  la  figure  que  cette  ferpette 


doit 


avoir. 
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Ce  n'eft  pas  aflèz  de  ces  outils  ci-defiùs , on  a encore  belôin 
de  coins , pour  fendre  les  fujets  fur  lefquels  on  veut  greffer  en 
fente , ou  en  couronne  * & ces  coins  pour  être  de  fervice  font 
ordinaircmant  d’ivoire , de  buis , ou  d’autre  bois  de  cette  nature, 
c’eff  à-dire,  qui  foie  dur,  afin  qu’ils  puiftent  entrer  fans  s’empor- 
ter dans  la  fente  qu’on  a commencé  de  leur  ouvrir  fur  un  uijet, 
& qu’il  efi:  befoin  qu’ils  ouvrent , aucant  que  le  demande  la  grof. 
leur  des  greffes  pour  y être  inicrées.  Figure  des  Coins. 
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Il  ne  faut  pas  oublier  de  fe  mu- 
nir d’un  petit  Maillet  fait  exprès, 

3ui  doit  être  auflî  d’un  bois  fort 
ur  } crainte  qu’en  frapant  fur  le 
dos  de  la  ferpette , avec  laquelle 
on  commence  à fendre  le  fûjet 
à greffer , ce  maillet  ne  s’empor- 
te, ce  qui  ne  feroit  pas  bien.  Fi- 
gure du  Maillet. 


CHAPITRE  V. 


‘Vu  choix  des  Greffes , du  temps  de  les  cueillir , & de  l'ordre 
quil  faut  tenir  en  greffant  les  Pépinières. 

A Prés  avoir  dit  ce  que  c’eft  que  greffer , qu’on  n’en  ignore  plus 
les  noms,  ni  le  nombre  de  celles  qui  font  les  plus  en  ufage, 
qu’on  eft  inftruit  du  remps  de  les  faire , & qu’on  a appris  quels 
étoient  les  outils  néceflàires  pour  y réüffir , il  femble  qu’il  ne  foie 
plus'  queftion  que  d'en  venir  à l’opération  ; cependant  fi  on  veut 
tenir  un  bon  ordre  en,  traitant  des  matières  qui  regardent  les 
Pépinières , il  y a trois  points  effentiels  à obferver  pour  y réüffir  -, 
le  premier  confifte  à bien  choifir  les  greffes , le  fécond  à les  cueil- 
lir en  faifon , & le  troifiéme  à prclcrire  un  bon  ordre  en  gref- 
fant les  Pepinicres. 

Pour  commencer  par  le  choix  qu’on  en  doit  fçavoir  faire,  les 
meilleures  font  toujours  celles  qu’on  cueille  iûr  des  Arbres  qui  font 

E iij  • 
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en  leur  année  de  rapport,  c’eft-à  dire  qui  font  beaucoup  char- 
gez de  boutons  à fruit  } & la  railon  de  ce  choix  eft  évidente , 
en  ce  qu’il  n’eft  rien  de  plus  certain  que  la  greffe  tient  en  tout  de 
la  nature  de  l’Arbre  fur  lequel  elle  eft  cueillie  : fi  bien  que  lorfque 
l’arbre  n’a  que  du  bois , il  ne  faut  pas  s’attendre  de  très- long- 
temps de  cueillir  du  fruit  des  greffes  prifes  de  deffus  -,  au  lieu 
que  s’il  eft  difpofé  à bien  faire,  nous  joiiifïbns  bien- tôt  du  plai- 
fir  de  voir  ces  bonnes  greffes  nous  apporter  du  profit  : l’expérience 
nous  le  fait  connoître  tous  les  jours. 

Il  fe  peut  qu’un  Arbre  a les  qualitez  requifes  pour  apporter 
bien-rôt  du  fruit,  quoy-qu’il  ne  foit  pas  chargé  de  boutons,  & de 
deffus  lequel  par  conféquent  on  peut  avec  fuccés  cueillir  des  gref- 
fes ; ce  qu’on  die  là  arrive  ordinairement  à l’cgard  des  Arbres  de 
deux  à trois  ans,  qui  n’ayant  encore  point  donné  de  fruits,  font 
cependant  préparez  à le  faire  bien- tôt:  & ces  marques  de  fruics 
à venir  fe  connoiffent  à l’origine  des  branches,  qui  dans  l’endroit 
où  elles  naiflent , ont  de  petites  rides  en  forme  d’anneaux , qui 
fe  font  ainfi  formées  par  les  fibres  tranfverfès  qu’il  y a , & dans  lcf- 
quelles  il  fë  fait  une  circulation  lente  de  la  lève  de  l’Arbre,  qui 
venant  à forcir  au  dehors , ne  manque  point  de  former  des  bou- 
tons à fruits  : au  lieu  que  quand  les  fibres  ne  traverfent  point , la 
fève  trouve  un  paffage  libre,  & montant  vigoureufêment , ne 
jette  que  du  bois. 

C’eft  donc  ce  qu’on  doit  remarquer,  lorfque  l’efpéce  du  fruit 
qu’apportent  ces  jeunes  Arbres  nous  donne  envie  d’en  multiplier. 
Mais  pour  faire  mieux  comprendre  ce  qu’on  vient  de  dire,  on 
n’a  qu’à  examiner  la  figure  lui  vante. 
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A.  Jeune  Arbre  de  deux  à trois  ans.  B.  Rides  & anneaux  d’une 
branche  qui  bien- tôt  doit  rapporter  du  fruit.  C.  Branches  propres 

pour  faire  des  greffes. 


de  fécondité , on  n'eft  point  d’avis  qu’on  y cueille  aucune  greffe. 
‘Divers  fentimens  fur  les  greffes. 

On  a vû  bien  des  gens  en  matière  de  greffes,  tenir  indifférem- 
ment pour  celles  qui  ne  font  que  d’une  fève  comme  pour  celles 
qui  font  de  deux  : c’eft-à-dire , pour  s'expliquer  plus  clairement, 
pour  les  greffes  qui  font  du  bois  de  l’année , comme  pour  celles 
qui  en  ont  du  vieux , pourvût , difent-ils , que  le  bois  des  premié- 
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res  loit  bien  aoûté  } fondez  qu’ils  font  fur  l’expcrience  que  les 
unes  & les  autres  reprennent  également  fur  les  fùjets  aufquels 
on  les  applique,  & produifent  de  mêmes  effets. 

On  tombe  d’accord  de  ce  fait,  quant  à la  reprife  feulement} 
mais  quant  à l’efpérance  de  les  voir  apporter  du  fruit  en  même- 
temps  & fi- tôt  les  unes  que  les  autres,  c’eft  ce  qu’on  nie  : parla 
raifon  que  ces  premières  greffes  étant  toutes  unies , reçoiventla  fè- 
ve en  abondance , & par  ce  moyen  font  long- temps  à ne  rappor- 
ter que  du  bois  ; au  lieu  que  les  fécondés  ne  s’en  laifTant  remplir 
que  petit  à petit,  & donnant  par  là  le  temps  à cette  fève  de  fe  ra- 
réfier, produifent  bien  tôt  du  fruit.  Ainfi , qu’on  foigne  toujours 
de  prendre  pour  des  greffes  plutôt  du  bois  de  deux  fèves,  que 
d’une  feulement.  La  figure  fuivante  fera  connoîcre  ce  que  c’cft 
que  ces  deux  différentes  greffes. 

A.  Arbre.  B Branches  propres  à faire  des  greffes.  C.  Endroics 
où  il  faut  couper  les  greffes , pour  les  avoir  de  deux  fèves.  D.  En- 
droits où  il  faut  couper  les  greffes , pour  les  avoir  d’une  fève. 
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ïl  arrive  quelquefois,  que  les  Arbres  pour  trop  jerter  de  bou- 
tons à fruit,  ne  donnent  que  tres-peu  de  bois  • de  telle  manière 
que  fi  l’on  veut  en  tirer  des  greffes , on  ne  figurait  avoir  recours 
qu’au  vieux  bois , dont  on  peut  fe  fervir  dans  la  ncce/fitè  pour 
cette  opération.  A lt  vérité  il  ne  poulie  pas  fi  vigoureufement 
que  celuy  qui  eft  jeune,  à caufe  des  raifons  ci-deflus  j mais  il  en 
rapporte  plutôt  du  fruit. 


Du  temps  de  cueillir  les  Greffes. 

Il  n’importe  point  de  couper  les  greffes  en  decours,  ou  en  croif- 
lant  -,  les  prétendus  effets  de  la  Lune  lâ-dcffus  , ne  font  qu’- 
une vifion  toute  pure.  Ainfi  à l’égard  des  greffes  pour  la  cou- 
ronne , qu’on  fait  dans  une  faifon  où  la  fève  eft  dans  fa  force  • 
& pour  celles  qu’on  leve  pour  écufTonner,  elles  doivent  être  pn- 
ies  toutes  indifféremment,  & appliquées  auffi-  tôt  qu’elles  font 
cueil hes,  crainte  que  le  haie  venant  à les  altérer,  ne  les  empê- 
che de  reprendre.  On  s’étonne  que  l’Auteur  du  Jardinier  Solitaire, 
qu,  fe  pique  d etre  fi  exact  dans  ce  qu’il  écrit,  n’ait  rien  dit  fur 
le  choix  des  greffes,  qui  eft  néanmoins  un  point  efTentiel  poUr  la 
greffe  en  fente  & pour  la  couronne  ; c’eft  qu’il  fuppofe  que  tous 
ceux  qui  liront  fon  livre  le  doivent  fçavoir. 

De  tordre  quil faut  tenir  en  greffant. 

Ce  feroit  un  terrible  embarras  dans  une  pépinière,  fi  on  n’v 
apportent  point  d ordre  en  v greffant  > & pour  lors  on  trouve! 
roit  un  Jard.mer  bien  empeche,  quand  il  voudrait  chercher  les 
efpcces  de  fruits  qu  ff  fouhaiteroit  planter , ou  bien  qu’on  luy  de- 
manderait a acheter.  Çe  n’eft  pas  que  la  plupart  de  ceux  qui 
vendent  des  arbres,  ne  fe  font  guéres  de  fcrupule  cîe  vous  don- 
ner une  efpece  pour  un  autre } mais  enfin  on  parle  ici  pour  ceux 
qui  aiment  que  dans  tout  ce  qu’ils  font,  il  /ait  de  /ordre  & 
pour  les  Marchands  d’arbres,  ( c’eft-à-dire  ceux  qui  élevent  euf- 
memes  des  pepimcres  ) qui  vous  vendent  fidèlement  les  efpéccs 
de  fruits  que  vousjcur  demandez.  * 

-5“  °ld"e//pend  de  la  fanraific  •>  mais  fi  pon  veut  fuivre  celui 
quon  va  preferire,  on  pourra  s’en  bien  trouver  à moins  on’on 

naît  envie  de  s’en  former  un  autre,  qui  peut-être  ne  fera  pas  fi 
Il  faut  d’abord  avoir  été  foigneux  en  plantant  la  pépinière  d’a 

Z TomU  7 Sreffer  CS  fTS  t]U1  leur  conviennent.  Cela  étant, 
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& crainte  de  s’embrouiller,  il  faut  greffer,  coût  de  fuite  une  e/pe- 
ce  de  fruit.  Par  exemple,  fi  c’eft  du  Bon-Chrétien,  ou  un  au- 
tre fruit  dont  cette  rangée  aura  été  greffée,  on  prendra  un  regif. 
tre  , & l’on  mettra  : Première  rangée  d'un  tel  coté , Bon-Chrétien  ; ou 
bien  fans  fe  fervir  du  mot,  de  tel  côté,  on  placera  au  commence- 
ment de  cette  rangée  un  pieu,  où  il  y aura  marqué,  Première 
rangée.  •. 

À la  rangée  fuivante  on  plantera  encore  un  pieu,  fur  lequel  » 
fera  écrit,  féconde  rangée,  ainfi  que  dans  le  regiftre  qu’on  tiendra 
devers  foy , avec  le  nom  du  fruit  qui  y fera  greffé  4 & continuer 
ainfi  jufqu'à  ce  que  toute  la  Pépinière  foit  greffée. 

Cet  ordre  qu’on  confeille  ici  de  tenir  cft  général  pour  toutes 
fortes  de  greffes , & pour  toutes  les  efpéces  de  fruits  qu’on  met 
en  Pepinieres  s & I’obfervant  foigneufemenr,  ce  fera  le  moyen, 
de  ne  fe  point  tromper  à prendre  l'efpéce  qu’on  défirera. 

Le  Jardinier  Solitaire  s’eft  contenté  de  parler  de  trois  fortes  de 
greffes,  &c  n’a  rien  dit  des  pépinières  ; c’eft  apparemment  qu’il 
en  veut  faire  un  fecrec  refervé  pour  luy  feul , ou  qu’il  trouve 
que  d’autres  en  ont  affez  parlé  pour  luy. 


CHAPITRE  VI. 

<Des  différentes  manières  de  greffer. 

De  la,  Greffe  en  fente. 

GRcffer  en  fente,  cft  couper  la  tête  d’un  arbre  à un  endroit  uni, 
la  fendre  avec  des  coins , & y inférer  des  rameaux  d’autres 
fruits,  pour  devenir  dans  la  fuite  de  beaux  arbres. 

Cela  s’appelle  en  peu  de  mots , expliquer  ce  que  c’eft  que  cet- 
te greffe  * mais  non  pas  allez  au  long  pour  faire  entendre  com- 
ment elle  fe  fait.  • 

Voici  donc  à l’égard  de  la  pratique , les  leçons  que  l’on  croit 
devoir  donner  pour  l’intelligence  de  ceux  qui  foubaitent  deve- 
nir habiles  en  l’art  de  jgreffer  en  fente. 

Il  eft  d’abord  néceflaire  qu’ils  fçaehent , que  telle  greffe  s’ap- 
plique non  feulement  fur  de  groffes  tiges  étronçonnées  ; mais 
encore  fur  des  pieds  d’un , de  deux, ou  trois  pouces  de  tour , & fur 
plufieurs  autres  branches  d’arbres , à la  nature  defquels  conviens 
cette  manière  de  greffer. 
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cette  greffef’des  deux  cotez  en  forme  de  coin,  Je  de  la  longueur 
d’un  bon  demi  pouce  : mais  foyez  foigneux  quPlcs  deux  cotez 
qui  bordent  cette  efpéce  de  coin , ayent  de  l’écorce , & que  le 
côté  de  la  greffe  qu’on  doit  pofer  au  dehors,  foie  plus  large  que 
celuy  qui  doit  être  en  dedans  ; en  telle  forte  que  cela  fade  comme 
âme  alumellc  de  couteau.  La  figure  fuivante  montre  ce  qu’on 
veut  dire. 

A.  Greffes  taillées.  B.  Coin  de  dehors.  C.  Coin  de  dedans. 
D..  Ecorce  qui  borde  les  deux  cotez. 


De  plus,  obfcrvez,  fi  vous  voulez  que  telles  greffes  rapportent 
bien-toc  du  fruit,  que  précifément  au  haut  de  cette  écorce  du 
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dehors,  il  y aie  un  oeil  à niveau  de  la  tige  étronçonnée,  lorfque 
la  greffe  eft  pofée  dedans,  & que  cet  oeil  foie  vis  à vis  le  haut 
de  la  fente.  Quant  à la  manière  de  les  placer,  il  faut  que  le 
' dehors  des  ccorces , t»nt  du  fujet , que  de  la  greffe , s’affleure  de 
telle  forte , que  la  fève  venant  à monter  du  pied  , fallé  égale- 
ment profiter  & la  greffe  & le  fauvageon , en  entrant  en  même 
temps  dans  l’entre-deux  de  leurs  écorces.  Voila  bien  des  choies , 
qui  quoy- qu’elles  foient  décrites  de  la  manière  qu’on  les  doic 
pratiquer,  demandent,  ce  lêmble,  que  cette  figure  achève  de  les 
débrouiller  entièrement. 

A.  Sauvageon.  B.  Fente  du  fauvageon.  C.  Greffe  mile  dans 
la  fente  du  fauvageon , à fleur  d’écorce.  D.  Oeil  de  la  greffe , 
vis-à-vis  le  haut  de  la  fente. 
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Si  neanmoins  le  tronc  qu’on  greffe  étoit  gros,  c’eft-à-dire  qu'il 
excédât  trois  pouces  de  tour,  il  faudroit  prendre  garde  de  ne 
point  mettre  la  greffe  en  dehors  à fleur  de  l'écorce  de  ce  tronc, 
mais  l’avancer  un  peu  en  dedans,  & jufqujà  l’endroit  qu’on  juge* 
que  la  feve  du  fujet  puiffe  fe  communiquer  en  montant  à la  greffe. 
C’efl:  une  expérience  que  les  habiles  Jardiniers  difent  avoir  faite 
plufieurs  fois  : il  faut  s’en  tenir  là. 

Comment  il faut  préparer  les  petits fauvageons  pour  être  greffe^ 

Comme  on  a dit  que  la  greffe  en  fente , étoit  propre  auffi-bien 
pour  les  grofles  tiges . que  pour  les  fujets  d’un,  de  deux, ou  trois 
pouces  de  tour,  il  efl:  bon  d’avertir , que  pour  y enter  on  les 
taille  diverfement. 

Le  jeune  fauvageon,  ou  Vautres  petites  branches  fur  lefquelles 
on  voudra  greffer  en  fente , & qui  ne  pourront  contenir  qu’une 
feule  greffe , auront  leurs  tiges  coupées  à fix  pouces  de  terre  fi 
c’efl:  des  fauvageons , ou  bien  à pareille  longueur  de  leur  tige , 
fi  ce  font  des  branches  d’arbres  qu’on  veut  greffer. 

L’extrémité  de  leur  tige  fera  taillée,  moitié  en  pied  de  biche 
ou  talus , & moitié  horizontalement,  afin  d’y  pouvoir  mieux  pla- 
cer la  greffe,  parce  que  l’expérience  nous  a fait  voir  jufqu’ici, 
qu’un  tel  fujet  taillé  de  fembiable  manière , le  trouvoit  bien 
plutôt  recouvert  que  fi  on  l’incifoit  autrement. 

A.  Sauvageon.  B.  Entaille  en  pied  de  biche  ou  talus.  C.  Autre 
partie  du  fauvageon  plate  pour  pofèr  la  greffe. 


C 
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Comment  il  faut  fendre  le  fauvageon  & tous  autres 
fujets  quon  peut  greffer  en  fente. 


Lorfqu’avec  la  lèrpette  on  a ainfi  taillé  le  fauvageon,  il  n’efl: 
plus  queftion  que  de  le  fendre  avec  la  même  ferpette  ;ce  qu’on 
exécute  en  polant  cette  lèrpette  en  croix  lur  l’encaillc,  & pro- 
che du  cœur  du  bois, «fans  néanmoins  le  blefièr  : cetta  ferpette 
mife  ainfi , on  prend  un  petit  marteau  , avec  lequel  on  la  fait 
entrer  doucement  dans  ce  bois  ; puis  on  l’ôte,  pour  y fubftiruer 
un  petit  coin  de  bois , afin  de  tenir  l'ouverture  de  la  fente  allez 
large  pour  y recevoir  la  greffe  qu’on  y veut  mettre.  Exemple  par 
les  Figures  que  voici. 

A.  Sauvageon.  B.  Entaille  en  pied  de  Biche.  C.  Cœur  du 
Sauvageon.  D.  Serpette  mife  en  croix  fur  l’entaille,  Sc  fendant 
le  Sauvageon. 


♦ 


.* 
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A.  Sauvageon.  B.  Endroit  où  il  faut  mettre  le  coin  dans  le  Sau- 
vageon. C-  Endroit  où  l’on  pofe  la  greffe. 


Il  eff:  de  certains  bois  dont  les  fibres  fe  détachent  plus  aifémenc 
les  uns  des  autres  lorfqu’on  les  fend , qu’ils  ne  font  pas  dans  d’autre  ; 
& pour  lors  il  arrive  que  la  fente  ne  fe  fait  point  nettement  dans  ces 
derniers  : ce  qui  efi:  un  inconvénient  pour  bien  placer  les  greffes. 

Lorfqu’on  s’appcrçoit  de  cela, il  faut  infère  r doucement  la  ferperte 
dans  cette  fente,  que  le  coin  tient  alors  ouverte,  pour  en  ôter 
ce  qui  pourroit  fervir  d’obftaclc  à la  greffer  pour  y entrer  librement. 

Les  jeunes  fauvagcons  ne  reçoivent  ordinairement  qu’une  greffe  , 
& c’eftee  qui  fait  qu’on  les  taille  en  pied  de  Biche. 

Les  brandies  de  d#effus  les  Arbres  qu'on  greffe  en  fente,  en  fuppor- 
tent  autant  que  leur  groffeur  le  peut  permettre,  une,  deux,  & meme 
jufques  à quatre.  Et  lorfqu’on  entera  les  fujets  où  il  n’y  aura  qu’une 
feule  greffe  qui  y pourra  être  appliquée, on  obfervera  d’en  tourner  le 
dos  au  Midi,  à caufe  qu’en  cet  état  elle  refifte  mieux  à l’impetuofi- 
té  des  vents  j & que  mifeau  contraire,  cette  greffe  eft  fujette  à fe  dé- 
colorée fe  rompre  -,  ce  qui  rend  le  travail  du  Jardinier  inutile. 

Comment  il  faut  couper  les  gros  fujets  pour  être  greffez.- 

Les  gros  fujets , c’eft-à  dire,  les  groffes  branches  fur  lelquelles  on 
veut  enter  en  fente,  doivent  être  Idées  touccs  unies  & orizonta- 

lement. 
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lement , pour  y placer  les  greffes  qu’elles  peuvent  fupporter. 

Pour  ce  qui  regarde  la  manière  de  les  fendre , c’eft  tout  comme 
aux  jeunes  fauvageons , linon  qu’il  faut  toucher  plus  fort  fur  la  fer- 
pette , & fur  le  coin  pour  les  obliger  à fe  fendre. 

Ces  tiges  trop  grolles  font  quelquefois  dangcreules  de  ferrer  trop 
les  greffes  qu’on  y a mifes  ; ce  qui  eft  caufe  que  nous  nous  trouvons 
bien  louvent  trompez,  dans  nôtre  cfpérance  : &:  pour  prévenir  ce  pe- 
tit inconvénient,  il  eft  néccflàire  d’ôter  proprement, & bien  uniment 
un  peu  de  bois  des  deux  cotez  de  la  fente,  en  prenanc  de  bas  en  haut, 
fk  le  comportant  fi  jufte  en  cette  opération,  qu’aprés  avoir  mis  cette 
greffe , il  n’y  ait  point  de  jour  entr’clle  , 5c  les  coccz  de  la  fente. 

Il  fuffic  d’une  fente  pour  y placer  deux  greffes  aux  deux  exrrémi. 
tez;&  aux  cas  que  les  tètes  foient  affezgroffes  pour  porter  quatre 
greffes, on  y fait  une  fécondé  fente  en  croix  tout  comme  la  première. 

A.  Grofle  tige.  B.  Deux  greffes  mifes  deffus. 
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A.  Autre  tige.  B.  Quatre  greffes  appliquées  deffus. 


Après  avoir  montré  comme  on  fend  toutes  fortes  de  fujets  ; ce 
qu’il  faut  obferver  avant  d’y  mettre  les  greffes , & comment  il 
les  y faut  placer  : Il  refte  maintenant  à enleigner  la  manière  de  les 
garantir  des  dangers  qui  leur  arriveroient , (î  l’on  ne  fçavoit  les 
prévenir. 

Les  pluyes  & les  trop  grandes  fécherefTes  endommageraient  les 
greffes  en  fente , fi  l’on  n’y  prenoit  garde  : & pour  y obvier,  il  côc 
que  ces  greffes  font  placées  comme  on  a dit , on  doit  après  avoir 
couvert  les  fentes  de  quelque  écorce  , au(li-tôt  les  recouvrir  bien 
proprement,  Sc  fans  les  ébranler,  d’une  terre  glaife  2c  argileufe , 
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ü ir  laquelle  on  met  un  peu  dé  moufle  qu’on  emmaillotre  avec  des 
écorces  de  faules,  ou  de  vieux  d rapeaux , le  tout  attaché  au.  deflbus 
des  greffes’  avec  des  oziers  : Ce  qui  fait  une  figure  femblable  aux 
poupées  des  enfans  ; ce  qui  cft  cauiè  que  le  nom  leur  en  a demeu- 
re. 

*T>e  ht  greffe  à œil-dormant  , autrement  des  Ecuffons. 

L’induftrie  des  jardiniers  ne  s’efl  pas  feulement  fait  voir 
dans  l’art  d’enter  en  fente,  mais  elle  s'eft  fait  encore  admirer 
dans  celuy  de  greffer  en  écuflbn,  autrement  dit  œil- dormant  : ces 
curieux  poufTez  de  la  noble  envie  de  fçavoir  multiplier  toutes 
fortes  de  fruits , ont  jugé  qu’une  manière  de  greffer  ne  pouvant 
pas  en  général  convenir  à toutes  les  efpéces,  il  falloir  à ce  défaut 
en  inventer  un  autre , pour  faire  en  forte  que  tel  Arbre  qui  ne 
feroit  point  d’une  nature  à recevoir  une  greffe , fût  propre  a être 
enté  d’une  autre  façon , ce  n’eft  pas  que  l’éculTon  ne  foit  pref- 
que  général , & qu’on  ne  le  puifle  appliquer  fur  la  plus  grande 
partie  des  Arbres,  foit  à pépin , foit  a noyau  : mais  quoyque  cela 
fe  puiffe , cependant  on  voit  tous  les  jours  qu’il  y a un  choix  à 
faire, & que  telle  greffe  réuffit  bien  pour  avoir  un  Arbre  nain  , 
qui  n’ell  point  propre  pour  un  Arbre  a plein  vent,  qui  aime  beau- 
coup plus  la  fente  que  l’écuflbn  } comme  les  fruits  à noyau  fe 
plaifent  bien-plus  d’être  écuifonnez,  que  d’être  greffez  en  fente. 

Pour  bien  faire  un  œil- dormant,  on  choifir  une  branche  d’un 
Arbre , ou  une  tige  d’un  Arbre  même.  ( Quand  on  dit  une  tige 
d’un  Arbre , cela  s’entend  des  petits  fujets  qui  font  élevez  en 
Pépinière  exprès  pour  cela , & qui  n’ont  que  deux  ans , car  lorf- 
qu’ils  font  plus  vieux  & par  conféquent  plus  gros,  ils  n’y  valent 
plus  rien.  ) Ce  choix  fait,  on  remarque  fur  ces  fujetsun  endroit 
fort  uni  : & c’eft  là  que  faifànt  avec  le  greffoir  une  incifion  eu 
forme  d’un  grand  T.  de  la  longeur  d’environ  un  police , ou  un 
pouce  & demi , il  faut  prendre  garde  de  ne  point  offenfer  le  bois. 
Voyez  les  Figures  fuivantes,  elles  marqueront  ce  qu’on  dit  ; ob- 
fêrvant  toujours  que  cette  incifion  foit  faite  entre  deux  yeux.  A- 
vant  que  de  faire  cette  incifion  , il  faut  toâjours  que  l’écuffo.i  foit 
levé , crainte  que  l’endroit  du  bois  où  il  doitpofer , ne  s’altère. 
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*T)e s branches  où  on  lève  l écujfon  , Çÿ  des  yeux 
qu'on  y doit  choifir. 

Si  l’on  veut  écuflonner  avec  fuccés,  il  eft  important  de  con- 
noîcre  les  branches  fur  lefquelles  on  doit  lever  l’écuflon  ; car  qui 
les  iroit  prendre  indifféremment  , coureroit  rifque  de  travailler 
en  vain- 

Lors  donc  qu’on  veut  couper  de  ces  fortes  de  greffes  fur  des 
arbres,  foie  à pépin,  foità  noyau  (ce  n’eft  pas  qu’à  œil  dormanc 
on  n’ente  guéres  que  des  Pêchers  & des  Abricotiers)  on  choific 
des  rameaux,  ou  bien  de  petites  branches  bien  aoiicées,  & fur 
- lefquelles  on  remarque  des  yeux  bien  nourris  & non  ridez  -,  ÔC 
ces  branches  font  toujours  prilès  de  celles  de  l’année. 

Les  yeux  qu’on  doit  confidérer  fur  ces  branches  choifies  pour 
réüflir  dans  ton  entreprife,  font  toujours  ceux  qui  ont  été  les  pre- 
miers formez  depuis  le  Printemps  : car  ceux  qui  viennent  apres 
étant  trop  tendres,  font  trop  fujets  à s’altérer,  &par  conféquent 
à ne  produire  qu’un  effet  très,  mauvais. 

Ces  mêmes  yeux,  lorfque  les  branches  font  coupées,  ne  tar- 
deraient point  à fe  flétrir,  fi  prévenant  ci  petit  inconvénient, 
on  n’étoit  foigneux  d’en  ôter  les  feüilles  jufqu’auprés  de  l’en- 
droit où  elles  tiennent  à leurs  quciies. 


G üj 
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A.  Arbre  Pêcher  avec  Tes  feuilles..  B.  Bois  de  l’année  & pro- 
pre à y lever  les  écuflons.  C.  Yeux  à écuflonner8c  doubles. 
D.  Où  il  faut  couper  les  feuilles. 


Ces  branches  qu’on  prend  pour  en  tirer  des  écuflons,  ont  quel- 
* quefois  un  pied  & demi  de  long  ; & alors , fi  c’eft  pour  les  en- 

voyer loin  , ou  pour  les  emporter  foy-même,  on  peut  les  couper 
en  plufieurs  morceaux,  Sc  le  tranfport  s’en  fait  avec  moins  de 
danger. 

Avertissement. 


L’expédient  qu’on  vient  de  donner  de  couper  les  branches , 
eft  pour  celles  qu’on  apporte  de  loin  -,  car  lorfque  les  fruits  qu’on 
fouhaite  ccuflonner  font  dans  vôtre  jardin,  on  en  peut  lever  les 
écuflons  fans  en  couper  les  brances.  Cela  fe  pratique  tous  les 
jours;  par  les  plus  habiles  Jardiniers  : car  ce  qui  fait  qu’on  coupe 
ces  branches,  ce  n’eft  que  parce  qu’un  écuflbn  ne  fçauroit  le 
tranlporter  bien  loin , fans  être  en  danger  de  fe  trop  deflècher,. 

R E M A R QJL7  E S. 

Tous  yeux  qu’on  lève  de  deflùs  les  Pêchers,  doivent  être  dou- 
bles ou  triples , autrement  la  févc  n’agit  qu’imparfaicement  dans 
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leur  germe:  & il  n’y  a que  ceux  qu’on  prend  de  Prunier,  de 
Poiriers,  Pommiers  , &c.  qui  peuvent  être  fimples. 

A.  Branche  pour  lever  les  écuflbns.  B.  Oeil  triple.  C.  Oeil 
double.'  D.  Oeil  fimple, 


Comment  il  faut  enlever  l'ecujfon. 

Apres  avoir  choifi  un  bon  tril  fur  une  petite  branche , prenez 
un  greffoir  avec  lequel  vous  ferez  une  incifion  pour  en  lever  l’é- 
cuiïbn  j il  ne  faut  que  trois  coups  de  ce  greffoir  pour  en  venir 
à bout  : le  premier  le  donne  de  travers  la  branche  doucement 
jufqu’au  bois , & de  l cpailléur  de  deux  écus  au-delïus  de  l’œil  : 
le  fécond  fe  prend  depuis  l’une  des  exrémitez  de  l’incifion  faite 
de  travers , en  détendant  en  biaifant  environ  un  demi  pouce 
au  deflbus  de  l’oeil  ; Sc  l'autre  enfin,  qui  efl:  le  troifieme  coup, 
commence  depuis  l’autre  extrémité  de  l’incifion  de  travers , &c 
vient  croifer  auflî  en  biaifant,  fur  l’extrémitc  d’en- bas  du  fécond 
coup  donné  5 fi  bien  qu’une  telle  mcifion  taice  iur  une  branche 
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d’un  arbre , refièmble  à cette  petite  figure  que  voici. 

Mais  pour  mieux  nous  faire  entendre,  failons  cette  opération 
fur  une  branche. 

A.  Branche  propre  à lever  l’écuflbn.  B.  Incifion  faite  de  tra- 
vers fur  la  branche , deux  ccus  au  dellûs  de  l’œil. 


Cette  incilfon  étant  ainfi  faite,  il  n’cft  plus  queftion , pour  bien 
lever  l’écufibn , que  d’appuyer  un  peu  fortement  du  pouce  fur  les 
cotez , vers  la  partie  voifine  de  l’œil , que  cette  même  incifion 
renferme  dans  fon  enceinte:  & pour  lors,  pourvu  que  l'arbre 
foit  beaucoup  en  feve , on  cft  afTurc  d’avoir  un  bon  écuflbn,  qu’on 
reconnoît  tel , lorfqu’étant  détaché  de  fon  rameau , on  y apper- 
qoit  le  germe  intérieur,  qui  eft  lendroit  par  où  fe  communique 
la  lève  à l’œil , qui  en  a befoin  pour  produite  un  bon  effet. 


Figure 
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Figure  de  plufieurs  écuflons  levez. 


Comment  il  fiait  appliquer  L'écujfivn. 


Ces  coiffons  levez  heureufement  , ne  demandent  plus  qu'à 
erre  appliquez  promtemenc  fur  leurs  fujets  : ce  qui  le  fait  en 
prenant , comme  on  a dit , le  côté  d’une  branche  choifie  à cet 
effet,  qui  foit  le  plus  uni , Si  fur  lequel  on  forme  en  incifant  un  T. 

Cette  incillon  faite  , on  prend  le  manche  du  greffoir  $ avec 
lequel  on  ouvre  les  deux  cotez  de  l’écorce  par  le  haut , obfer- 
vant  de  ne  point  bleffer  le  bois  j car  c’cfk  un  inconvénient  dan- 
gereux pour  l’écuffon. 

Cela  iuic,  on  prend  fon  écuffon  levé,  qu’on  tient  entre  fes 
lèvres  par  la  queue  * puis  l’approchant  de  l’incifion  par  la  par* 
tie  pointue,  St  l’inférant  dedans  doucemenc  par  le  haut,  on  le 
fait  defeendre  en  gliffant  dans  cette  incillon , jufqu’à  ce  qu’il  y 
foit  entré  jufqu’à  la  partie  d’en-bas  de  la  queue,  ou  des  queues 
qui  y tiennent,  dont  on  vient  à bout  en  appuyant  le  dos  du  cou- 
teau fur  l’oeil. 

On  remarque  que  l’écuffon  efl  bien  placé,  îorfque  les  cotez 
de  l’écorce  qui  font  détachez , couvrent  entièrement  l’écuflon  , 
hors  l’œil  feulement , qui  doit  toujours  ctre  à découvert. 

Cela  fait , on  prend  de  la  filaflè , ou  de  la  laine  pour  le  mieux, 
donc  on  entoure  doucement  cet  écuffon , pour  faire  que  toutes 
les  parties  qui  doivent  concourir  à former  un  arbre , le  joignent 
tellement  les  unes  aux  autres , que  venant  dans  la  foite  à ne  faire 
qu’un  corps  , cette  greffe  répond»  à l’efperance  que  nops  # 
attendons. 

Observation. 


Ce  n’eft  pas  le  tout  de  lier  cet  écuffon,  car  fi  l’on  ne  fçait  le 
lier  comme  il  faut,  on  perd  fon  temps  : lorfqu’on  en  vient  là, 
on  doit  donc  pofer  un  des  bouts  de  cette  filaffe  fur  l’œil,  & le 
tenir  de  la  main  gauche  ; puis  après  qu’on  a paffe  une  feule  fois 
Tome  IL  H 
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la  filaflè  ou  la  laine  fur  ce  bout,  on  la  croife  par  derrière,  & 
on  la  fait  defcendre  au-deilbus  de  l’oeil  qu’il  ne  faut  pas  cacher, 
comme  on  a déjà  dit  ; & tournant  ainfi  cette  filaflè  ou  cette 
laine,  on  continuera  jufqu’à  ce  que  l’incifion  Toit  toute  couverte, 
obfervant  de  ne  point  tant  ferrer  l'ccuflon  par  le  bas  que  par  le 
haut,  afin  de  donner  un  libre  paflage  à la  fcve  pour  y monter  j 
pour  arrêter  la  ligature  qu’on  fait  à la  branche,  on  prend  les 
deux  bouts  de  la  filaflè , avec  lefquels  on  fait  un  noeud.  La  figure 
fuivante  fera  voir  tout  ce  qu’on  vient  de  dire. 

A.  Branche  choifie  pour  y appliquer  l’écuflôn.  B.  L’endroit 
où  l’incilion  doit  être  faire,  de  telle  qu’elle  doit  être.  C.  Bran- 
che écufTonnée  D.  Ecufion  pofé  fur  le  l’auvageon.  E.  Ligature. 
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dans  le  fécond  cas , il  n’y  a point  de  temps  à perdre  -,  dans  le  pre- 
mier il  faut  attendre  cette  abondance  : & H la  chaleur  étoit  cx- 
ceflive  » il  faudroit  différer  ce  travail  jufqu’aprés  une  pluyc,  que 
le  fujet  & la  greffe  feront  moins  fujers  à s’altérer  5 non  pas  que 
cette  pluye  contribue  en  rien  à faire  monter  la  féve,  comme  le 
prétend  le  Jardinier  Solitaire , mais  bien  à la  rende  plus  abondante. 

Le  temps  pluvieux  eft  contraire  à ce  travail , parce  que  l’eau 
qui  le  moüille,  détrempe  le  fuc  naturel  du  fujet,  de  maniéré 
quel’ccufïon  ne  s’y  colle  point.  Les  rameaux  qu’on  coupe  deffus 
les  Poiriers , pour  en  tirer  des  écuflôns , doivent  toujours  être 
de  ceux  qui  montent  droit,  & non  jamais  ceux  qui  font  à côté. 
Nous  avons  déjà  dit  qu’il  Falloir  que  l’arbre  fur  lequel  on  cou- 
poit  les  greffes,  fut  chargé  de  boutons  : nous  en  avons  donné  la 
raifon  , nous  n’en  dirons  rien  ici  davantage. 

‘Ve  lu  greffe  à onLpoufiant. 

Cette  greffe,  quant  à la  manière  de  la  faire,  jufqu'i  la  liga- 
ture immédiatement,  ne  diffère  en  rien  de  celle  de  l’œil-dor- 
mant:c’eft  ce  qui  fait  qu’il  ell  inutile  ici  d’en  répéter  les  inftru- 
élions,  n’étant  queftion  que  d’obfcrver  ce  qu’il  y a de  plus  à y 
pratiquer. 

Une  greffe  à ccil-pouflànt,  ne  fçauroit  jetter  avec  trop  de  vi- 
gueur , pour  fe  mettre  en  état  de  réfifter  aux  rigueurs  de  l’Hi- 
ver qui  vient  après  :c’eft  pour  cette  raifon,  que  fur  quelque  fujet 
qu’on  la  puiflè  appliquer,  on  y coupe  la  tige  qu’on  a greffée  jufl 
qu’à  deux  ou  trois  pouces  prés  de  l’écuflon , afin  que  la  féve  ne 
trouvant  que  cette  greffe  a nourrir  dans  ce  fujet , elle  luy  fallè 
produire  des  effets  merveilleux. 
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A.  Gros  Arbre.  B.  Branche  iur  cet  arbre  propre  à ccuffonner. 
C.  Ecullon  placé.  D.  Branche  coupce  au-dellus  de  la  Greffe. 
E.  branches  coupées. 


Comme  on  a dit  qu’on  pouvoir  éculTonner  fur  des  branches 
de  gros  arbres,  la  figure  ci-deffus  montre  comme  on  doit  le 
comporter  en  cette  operation. 

R E M A R Q JJ  e s 

Sur  les  deux  efpcces  de  greffes  ci-deffus. 

A l’égard  de  Pccuflbn  à œil- dormant,  fi  en  le  faifânt  on  ne 
luy  ote  pas  tout  le  bois  qui  peut  luy  dérober  fa  nourriture , il 
ne  faut  pas  manquer,  lorfque  l’iHver  eft  paflé,de  le  retrancher 
&.  de  racourcir  la  tige  : car  fi  on  ne  le  fait  pas  l'Hiver , c’eft  c]ue 
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k nature  eft  endormie , & que  rien  ne  rernul*  ; mais  lorfque  le 
Printemps  approche  , ce  n’eft  pas  de  même,  la  levé  eft  dans  le 
mouvement,  6c  quand  elle  monte,  & que  toutes  les  branches 
fuperflucs  font  reliées  lur  l’arbre  écullonné , il  arrive  que  l’é- 
culfon  ne  prenant  que  très- peu  de  nourriture,  ne  croît  que  foi- 
blement , & le  plus  fouvent  ne  fait  que  languir. 

Si  à l’œil- pouffant , on  a loin  de  déferrer  la  ligature  , peu  de 
temps  après  que  cette  greffe  a été  appliquée , c’eft  afin  que  la 
fève  trouvant  affez  de  jour  pour  y monter,  ne  fe  jette  point  par 
la  fente  de  l'incifion , pour  enfuite  fe  convertir  en  gomme  qui  la 
feroit  mourir  ■>  il  ne  faut  pas  moins  être  vigilant  pour  la  même 
raifon  à la  fin  de  l’Hiver,  de  couper  la  filallè  ou  laine  qui  tient 
l’écuflon  lié  ; cela  ffciait  le  plus  doucement  qu’il  eft  poflible.  Ce 
n’eft  pas  que  la  laine  ne  s’étende  toujours  que  trop. 

Si  en  levant  un  écufton  à pépin,  on  y voit  un  peu  de  bois,  on 
n’en  fera  point  furpris , d’autant  qu’il  eft  fort  «difficile  de  les  enle- 
ver d’autre  manière. 

‘De  U greffe  en  flûte. 

La  manière  d'enter  que  voici,  tire  fon  nom  de  l’inftroment  au- 
quel elle  reiïèmble  ; & pour  y réüflîr , il  faut  d’abord  fçavoir  que 
la  greffe  qu’on  choifit  pour  cela,  ne  doit  pas  être  plus  grofte  que 
le  fujet  qu’on  deftine  pour  être  greffé  ,•  c’eft-à  dire  que  l’un  & l’au- 
tre doivent  avoir  pareille  grofleur  : ce  qui  fe  reconnoît  par  la  me- 
fure  qu’on  en  prend  avec  du  fil. 

Mais  auparavant  tout  cela , on  doit  avoir  en  main  une  petite 
branche  du  fruit  qu’on  vent  greffer  , qui  fe  prend  au  même  en- 
droit que  celles  pour  l’écuffon,  c’eft- à-dire  à l’extrémité  du  vieux 
bois,  où  eft  celuy  de  l’année;  afin  que  l’ayant  bien  examiné, on 
luy  choifillè  un  fujet  qui  luy  convienne  en  grolïcur,  fans  laquelle 
égalité  , il  eft  inutile  de  faire  cette  entrepnfe. 

On  remarquera  fur  cette  petite  branche  un  endroit,  pour  y 
enlever  la  pièce  de  l’écorce  dont  on  voudra  fe  lêrvir  pour  greffe: 
ce  qu’on  fait  avec  le  tranchant  d’une  ferpette  , en  coupant  tant 
par  haut  que  par  bas  cette  écorce  tout  autour  jufqu’au  bois,  de 
la  longeur  de  «leux  ou  trois  doigts , & avec  tous  les  yeux  qu’on  . 
y trouvera. 

Comme  cette  greffe  fe  fait  dans  le ^emps  que  les  feiiilles  font 
crués  au  bois,  il  faut  bien  fe  donner  de  garde  de  les  arracher 
des  yeux  de  l'écorce  qu’on  veut  enlever  ; car  il  feroit  dangereux 
que  la  fève  ne  fe  dilllpàt  une  partie  fans  rien  faire  par  ces  petices 
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ouvertures  ; mais  on  Ce  contente  feulement  de  couper  ces  feüilles 
à l'extrémité  d’enhaut  de  leurs  queues. 

L’endroit  de  la- branche  choifie,  l'écorce  coupée  tout  autour 
de  la  longeur  qu’on  a dit,  & les  queues  des  feüilles  Iaiflèes  aux 
yeux,  il  ne  refte  plus  maintenant  qu’à  trouver  le  moyen  de  for- 
tir  cette  écorce  de  fbn  lieu  ; dont  on  vient  à bout  en  ôtant  à 
ce  rameau  toute  l’écorce  qui  eft  au-delTus  de  celle  qu’on  prépa- 
re pour  être  appliquée , & du  côté"  de  la  branche  le  plus  menu. 

L’écorce  qui  n’eft  propre  à rien  étant  ôtée,  on  prend  la  peti- 
te branche , & agitant  & tordant  doucement  avec  le  pouce  la  * 
pièce  qui  doit  fervir,  on  la  fait  fortir  par  l’endroit  de  l’écorcc 
qu’on  a ôtée  à fon  extrémité,  pour  luy  livrer  un  libre  paflage. 

Pour  bien  entendre  ce  qu’on  vient  de  dire , paroiflanc  encore 
obfcur  & énigmatique  à ceux  qui  ne  font  pas  beaucoup  verfez 
dans  l’art  d’élever  des  Arbres , il  eft  néceflaire  de  le  montrer  par 
une  Figure  de  cette  petite  branche , afin  que  l’œil  comprenne  ce 
que  c’eftque  le  commencement  de  faire  la  greffé  en  flûte. 

A.  Petite  branche.  B.  Endroit  choifi  pour  y enlever  l’écorce 
donc  on  a befoin.  C.  Les  deux  coupures  faites  circulairement 
pour  enlever  cette  ccorce.  D.  Ecorce  inutile  ôtée,  & l’endroit 
par  où  doit  fortir  celle  qu’on  deftine  pour  être  appliquée.  E.  Yeux 
de  l’écorce.  F.  Queües  des  feüilles  laiflées  dans  les  yeux. 
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Cette  figure  explique  afïez  clairement  ce  qu’on  ne  faifbit  qu’- 
entrevoir j 8c  fi  l’on  ne  dit  point  d’en  ôter  l’écorce  qu’on  prépa- 
re pour  fervir  de  greffe,  c’cll  qu’il  faut  auparavant  que  de  l’enle- 
ver , luy  difpofer  Ion  fujec , en  le  racourullànt  de  quatre  ou  cinq 
polices  de  long  5c  fans  blellèr  le  bois,  écorçant  entièrement  un 
endroit  bien  fain  8c  bien  uni,  jufqu’à  la  partie  où  l’on  juge  que 
l’ccorce  à enlever  viendra  le  plus  vite  ; 5c  li  tôt  que  cet  endroic 
cft  écorcé , il  ne  faut  pour  lors  point  perdre  de  temps  à faire  for- 
tir  de  fa  place  la  pièce  deflinee  à greffer , 5c  à la  faire  entrer 
dans  la  branche  écorcée  jufqu’à  l’endroit  où  elle  doit  demeurer, 
& en  celle  forte  qu’il  y ait  du  bois  du  fujet  greffé  qui  forte  egale- 
ment au  defTus  de  la  greffe,  de  la  hauteur  de  deux  doigts. 

Cette  précipitation  d’agir  eff  efTentielle  par  rapport  aux  dcuxfu- 
jets,  en  ce  que  n’étant  pas  moins  dangereux  qu’ils  (é  deflechent  l’un 
£c  l’autre,  ils  perdent  tous  deux  cette  humidité,  qui  eff  la  fève  nou- 
vellement montée,  5c  fans  laquelle  ils  ne  fçauroient  opérer  rien  de 
bon  : Ce  feroit  en  vain  qu’on  fe  travailleroic  à faire  une  opération 
cjui  ne  deviendroit  qu’infrudueufe.  Deux  figures  font  encore  ici  nc- 
cefTaires  pour  achever  d’apprendre  comment  on  fait  cette  greffe. 

A Un  figuier.  B.  Branche  à greffer.  C.  Endroit  ccorcé  , 5 C 
choifi  pour  y faire  entrer  l’écorce  deflinée  pour  la  greffe.  D.  Au- 
tre branche.  E.  Endroic  fur  lequel  on  a fait  encrer  lccorce  fer- 
vant  de  greffe.  F.  Partie  du  bois  qui  fore  au  delfus  de  la  greffe. 
G.  Partie  du  bois  taillé  en  copeaux. 
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Chaque  greffe  a Tes  inconvéniens  particuliers,  8c  dans  lefquels 
elle  tombe,  fi  l’on  n’eft  foigneux  de  les  prévenir.  L’une  craint 
les  grands  vents,  l’autre  eft  fujette  à la  gomme  qui  la  fait  périr } 
8c  celle-ci  eft  en  danger  de  n’opérer  rien  qui  vaille,  fi  l’on  permet 
que  les  pluyes,  ou  l’air,  pénétre  dans  l’entre-deux  du  bois  de  la 
branche  greffée , 5c  de  l’écorce  nouvellement  appliquée. 

Ainfi,  pour  prévenir  ce  mal , il  faut  dans  le  bois  du  fujec  greffé 
qui  fort  au-defius  de  la  greffe,  tailler  comme  une  forte  de  petits 
copeaux  fans  les  détacher,  5c  les  faire  tomber  en  recoquillant 
tout  autour  de  cette  greffe,  8c  cela  fuffira  pour  la  garantir  des 
injures  de  l’air.  La  figure  precedente,  à l’endroit  F.  8c  G.  démon- 
tre ce  qu’on  vient  de  dire. 

De  la  Greffe  en  couronne. 

Greffer  en  couronne , 5c  greffer  en  fente , c’eft  prefque  la  mê- 
me chofe  ; finon  que  dans  celles-ci,  les  greffes  fe  mettent  entre 
le  bois , 8c  que  dans  celles-  là , elles  le  placent  entre  le  bois  8c  l’é- 
corce ; elles  fe  font  aulli  en  divers  temps  : c’eft  ce  qu’on  peut  voir 
à l’article  de  la  flûte,  page  6 1. 

Cette  cfpéce  de  greffe  n’eft  propre  que  pour  les  gros  arbres  é- 
tronçonnez , à caillé  que  les  petits  n’ont  pas  l’écorce  affez  forte 
pour  réfifter  à l’effet  qu’il  faut  qu’elle  faüè , lorfqu’on  la  iéparc 
du  bois  avec  le  coin. 

Pour  bien  préparer  la  tête  de  ces  çroflès  tiges , il  faut  pren- 
dre garde  en  les  feiant,  de  n’en  point  éclater  l'écorce,  de  la  feier 
orizontalement , c’eft- à-dire  à plat  ; 8c  après  d’en  bien  accomoder 
la  place  avec  la  ferpette. 

Cela  faic,  on  préfuppofè  qu’on  a fes  greffes  toutes  coupées,  8c 
qu’il  n’y  a plus  qu’à  les  préparer  pour  être  inférées  dans  le  lieu 
qu’on  leur  deftine  ; ces  greffe  fe  prennent  aux  mêmes  endroits , 8c 
telles  que  celles  qu’on  choific  pour  la  fente. 

Comment  il  faut  tailler  les  greffes  pour  la.  couronne. 

Chaques  greffes , quelque  rapport  qu’elles  puiflent  avoir  les 
unes  avec  les  autres*,  ont  toujours  quelqu’cndroit  particulier  à ob- 
ferver,  5c  qui  demande  de  nous  des  manières  d’agir  différentes. 
La  greffe  en  fente  fe  raille  d’une  façon , 8c  celle  en  couronne  d’u- 
ne autre  : on  s’eft  affez  étendu  fur  la  première , voici  ce  qui  re- 
garde la  fécondé. 

On  choifit  des  greffes  comme  on  a remarqué , qui  ont  quatre 
ou  cinq  yeux  de  longueur  -,  8c  par  l’endroit  où.  l’on  taille  celles 
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pour  la  fente,  on  taille  auffi  celles  pour  la  couronne,  à la  diffé- 
rence néanmoins  que  l’entaille  de  celles-  ci  fe  fait  en  pied  de  Bi- 
che , en  forte  qu'elle  ait  prés  d’un  pouce  de  longueur , & que  le 
haut  de  cette  entaille  foit  coupe  jufqu’auprés  de  la  moelle  de  la 
greffe,  pour  fê  terminer  prefqoe  à rien  parle  bas,  afin  que  cette 
greffe  entre  facilement  dans  l’ouverture  que  le  coin  lui  aura  faite. 
Exemple.  . 

A.  Greffe.  B.  Endroit  de  l’entaille,  & comme  elle  fê  doit  faire. 


Comme  on  fçait  que  le  chemin  ordinaire  que  prend  la  févC 
pour  monter , eft  toujours  entre  le  bois  & l’écorce  de  l’arbre  ; c’eff 
aufîî  pour  cette  raifo$  qu’on  place  les  côtez  entaillez  des  greffes' 
du  côté  de  la  tige  étronçonnée , & l’écorce  de  ces  greffes  du  cô- 
té de  l’écorce  du  fujet.. 

Zomt  H'  I 
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Une  tige  deftinée  pour  greffer  en  couronne,  peut  porter  jufqu’i 
huit  greffes  ; 8c  pour  en  ieparer , comme  on  a dit,  l’écoree  d’avec 
le  bois . on  prend  un  com  plat,  8c  large  d’un  pouce  feulement, 
qu’on  pofe  adroitement  entre  ce  bois  8c  cette  écorce,  puis  coi- 
gnanc  doucement  deffus  avec  un  marteau  , on  le  fait  entrer  de  la 
profondeur  d'un  pouce,  8c  jufqu’à  ce  qu'on  juge  que  l’ouverture 
fok  allez  large  pour  y recevoir  la  greffe  5 prenant  garde  fur  tout 
de  ne  point  éclater  cette  écorce , à caufe  que  la  fevé  en  montant, 
venant  à s’évaporer  par  ces  ouvertures,  ne  produirait  aucun  bon 
effet  dans  les  greffes. 

Tout  ce  que  deffus  tres-exaélement  oblerve , on  place  les  gref- 
fes dans  les  ouvertures  qui  leur  font  faites  les  unes  après  les  au- 
tres à l’entour  de  toute  la  tige,  ce  qui  fait  comme  une  efpéce  de 
couronne , d'où  vient  que  cetce  greffe  a pris  ce*nom.  Apres  cela  il 
n’eft  plus  queftion  que  de  les  emmailloter , comme  celles  qu’on  fait 
en  fente  : on  peut  y avoir  recours. 

De  la  Greffe  à emporte -pièce. 

La  greffe  à emporte  pièce  fe  fait  fur  de  gros  arbres,  auflî-bien 
qu’en  couronne  ; 8c  toute  la  différence  qu’il  y a , eft  qu’on  fait 
les  entailles  dans  le  bois  8c  dans  l’écorce. 

Pour  réiiflir  dans  cette  opération,  au  lieu  de  fendre  la  tige  des 
arbres  étronçonnez,  on  prend  un  petit  cifeau  de  Menuifier,  a- 
vec  lequel  on  fait  autour  de  cette  tige  de  petites  entailles  de  la 
façon  que  peuvent  être  celles  de  la  fente , lorfqu’elies  font  ou- 
vertes avec  le  coin. 

Ces  entailles  faites,  on  y jette  les  yeux,  pour  juger  de  quelle 
groffèur  on  doit  tailleries  greffes,  pour  les  y inférer  fi  juftement, 
qu’il  n’y  paroiffe  aucun  jour  entre  leur  écorce , 8c  celle  du  fujet 
fur  lequel  elles  font  appliquées. 

Et  pour  faire  que  cela  foit  ainfi,  il  faut  toujours  tailler  les  gref- 
fes en  telle  forte  , qu’elles  n’entrent  qu’un  peu  à force  dans  les 
entailles  de  la  tige , 8c  les  tailler  tout  comme  on  fait  celles  qu’on 
deftine  pour  la  fente.  * 

Après  que  toutes  les  greffes  font  ainfi  miles  dans  les  entailles 
qu’on  leur  a préparées,  on  prend  deux  bons  oziers , avec  lefquels 
on  lie  le  plus  ferme  qu’on  peut  le  tour  de  la  tête  greffée  , de  ma- 
nière que  les  greffes  qui  y font  n’en  puiffent  être  ébranlées , Sc 
après  cela  on  leur  fait  une  poupée  tout  cftnrne  aux  greffes  en 
fente. 
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Avertissement. 

Nôtre  intention  n’étant  ici  que  de  donner  des  préceptes  pour 
des  chofes  folides , on  n’a  pas  crû  devoir  s’amufer  a en  enfeigner , 
qui  n’ont  bien  fouvent  pour  fondement , qu’une  chétive  produ- 
ction,que  des  prétendus  curieuxadmirent,  comme  une  choie  qui 
leur  femble,  pour  ainfi  dire,  yoir  arrachée  eux- mêmes  du  fein 
de  la  nature,  qu'ils  ofent  lé  prévaloir  d’avoir  fait  agir  à leur  gré. 

Qu’il  eft  beau  de  voir  ces  efprits  fuperficiels  fc  vanter  d’avoir 
greffé  des  fruits  fur  des  perches  de  Saules,  en  les  perçant  d’un 
vilbrequin  en  autant  d’endroits  qu’ils  veulent  y inférer  de  greffes; 

Euis  couchant  en  terre  cette  perche  greffée , efpércr  qu’étant 
ien  recouverte  ; elle  prendra  racine  % & fe  liant  ainfi  aux  greffes 
qu’elles  contiendra,  que  ces  mêmes  greffes  poufferont,  & feront 
chacune  un  arbre. 

Que  c’eft  une  chofe  furprenante  de  voir  ces  gens  fe  faire  un 
point d’habilité  en  fait  de  greffes,  de  percer  auffi  avec  un  vilbre- 
quin un  Noyer  , & de  gaffer  par  dedans  un  fârment  de  vigne 
attaché  à fon  cep  ; jufqu  a ce  que  la  nature,  à laquelle  il  fêmble 
qu’ils  commandent,  ait  pris  le  foin  d’unir  enfemble  celles  du 
noyer  & de  ce  farment,  en  forte  que  s’étant  communiqué  l’un  i 
l’autre  leur  fève , le  fruit  qui  provient  de  ce  farment  qu’on  a fé- 
paré  de  fon  cep , lorfqu’on  a jugé  qu’il  eft  incorporé  avec  le  noyer, 
n’ait  que  la  figure  de  raifin  , & ne  fente  en  le  mangeant  qu’un 
goût  d’huile , & qu’une  amertume  qui  eft  naturelle  à ce  que  pro- 
duit le  noyer. 

Si  cela  étoit , & que  les  raifins  greffez  ainfi  apportaient  de 
l’huile , ce  feroit  un  beau  fecret  découvert  5 miris  comme  c’cft 
une  abfurdité  toute  pure  que  de  s’arrêter  à ces  prétendus  fecrets 
de  la  nature,  on  a cru  n’en  devoir  rien  dire. 


R E M a r <^u  e s. 

Ceux  qui  feront  curieux  d’avoir  de  beaux  fruits  , doivent  être 
foigneux  d’amaflèr  de  tous  cotez  les  meilleures  fortes  de  poires, 
& en  greffant  les  pépinières  de  Coignalficrs , y mettre  beaucoup 
de  fruits  de  greffes  efpéces,  comme  des  poires  de  Rateau,  ou  de 
Bon-Chrétien  d’Eté  & d’autres  qui  abondent  beaucoup  en  fève 
pour  apres  y enter  en  fente  des  fruits  rares. 
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CHAPITRE  VII. 


De  la  manière  de  gouverner  les  Pépinières  lorfqu  elles  font 

greffées. 

• 

IL  ferait  inutile  d’avoir  traité  des  différentes  manières  de  gref- 
fer les  pepinicres,  fi  on  ne  parloir  du  foin  qu'il  faut  prendre 

{>our  les  bien  gouverner  après  qu’elles  font  greffées  ; & comme 
a culture  de  celles  où  font  les  arbres  nains,  eft  differente  de 
celle  qui  contient  les  plants  deftinez  pour  ceux  de  haute  tige,  on 
commencera  par  les  premiçrs , afin  que  prévenant  par  là  tous  les 
inconvéniens  qui  pourraient  arriver  à ces  arbres , on  puiffe  les 
élever  tres-beaux. 

Comment  il  faUt  traiter  les  plants  d'arbres  nains  en  Pépinières. 

On  fe  fouviendra,  en  parlant  de  la  greffe  à œil-dormant,  qu’on 
a dit,  qu’il  ne  falloir  point  rogner  le  fauvageon  greffé,  que  lors- 
que l’Hyver  eft  paffé  ; on  en  a donné  la  raifon , &t  fi  on  répété 
qu’on  le  doit  couper  à trois  doigts  au-deflùs  de  la  greffe,  & en 
dehors , c’eft  que  c’efl  une  chofe  qui  luy  eft  fi  effentiellc , que 
fi  on  y manquoit,  ce  ferait  courre  rifque  d'en  altérer  la  greffe: 
cela  fait,  on  lailîè  poulfer  l’écullon  fins  y rien  ôter,  finon  que 
fi  le  Jet  pouffe  avec  trop  de  vigueur  fans  fourcher,  il  fera  pour 
lors  néccftàire  de  l’arrêter  à demi  pied  de  haut , en  le  pinçantj 
ce  qui  l’oblige  de  jetter  plufieurs  branches  en  pied  , en  quoy 
confifte  la  beauté  dés  arbres  nains. 

Si  l’on  s’apperçoit  que  les  édifions  à œil-dormant  pouffent 
avant  l’Hiver,  ce  qui  ne  leur  peut  être  que  préjudiciable,  à caufe 
de  leur  tendreur , & que  le  froid  les  pénétré  trop  facilement , & 
les  fait  mourir  par  ce  moyen  ; il  faut,  dis- je,  fi  l’on  voit  qu’ils 
remüent,  les  defferrer  de  bonne  heure,  afin  qu’en  montant  la 
fève  ne  foie  point  obligée  de  s’y  arrêter. 

Comment  on  doit  gouverner  les  plants  d'arbres  dejlinez 
à être  à plein  vent. 

Comme  on  ne  cherche , moyennant  la  bonne  culture  qu’on 
donne  aux  arbres  à plein-vent , qu’à  leur  faire  acquérir  une  celle 
tige  dans  la  Pépinière,  on  doit , fi-tôt  que  la  greffe  commence  à 
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pouflcr,  foigner  de  I’ébourgeonner,  en  forte  qu’il  n’y  refte  qu’ûn* 
bourgeon  en  haut  où  la  fève  fe  puifle  toute  jetter  pour  mieux  élc-* 
ver  l'arbre.  Mais  après  cette  opération  auflî , il  faut  bien  fe  don 
ner  de  garde  d'y  rien  couper  } à caufe  que  ces  pecites  incifions 
qu’on  feroit,  feroient  dangereufes  d’altérer  les  greffqj,  & de  le 
empêcher  de  poulïèr  en  toute  liberté. 

Observation. 

Quoyqu’on  vienne  de  dire  qu’il  faille  ébo  urgeonner  les  gref 
fes,  afin  que  leurs  tiges  viennent  belles  ; ce  n’eft*  pas  dire  qu’i 
faille  fe  preflèr  de  les  émonder  lorfqu’il  y eft  furvenu  bien  des 
petites  branches  * il  n’y  a rien  qui  leur  caufe  plus  de  préjudice  , 
6c  qui  les  retarde  davantage , à caufe  que  la  feve  pour  lors  montant 
toûjourt  dans  la  branche  qui  reft4lêule,  la  fait  tellement  pouflèr 
en  haut,  qu’au  lieu  de  groiïir,  elle  devient  extrêment  mince,  & 
peu  en  état  de  réfifter  aux  grands  vents  ; ce  qui  oblige,  pour 
prévenir  cet  inconvénient,  de  les  appuyer  contre  des  pieux  , cpn 
ne  font  que  les  corrompre  & les  empêcher  de  profiter. 

Ainfi  pour  avoir  des  beaux  arbres  à plein  vent , il  ne  faut  com- 
mencer à les  éplucher  qu’à  leur  troifieme  année. 

De  la  méthode  d'émonder  les  arbres  qui  font  defline^  d 
plein  vent  dans  les  Pépinières. 

Il  n’eft  pas  quefton  ici  , lorfqu’on  veut  émonder  ces  petits 

J liants,  de  prendre  tout  d’un  coup  une  ferpette,^  d’en  couper 
es  branches  qu’on  croit  leur  devoir  nuire  ; il  y a d’autres  pré- 
cautions à prendre  avant  que  d’en  venir  là  : Car  on  obforvera 
qu’aprés  ces  trois  premières  années , il  faut  attendre  le  mois  d’A- 
vril  pour  ce  travail  } puis  jugeant  des  branches  dont  on  les  veut 
décharger,  on  fe  contente  pour  cette  fois  de  les  tordre  avec  la 
main,  à commencer  trois  ou  quatre  pouces  proche  le  tronc, 
jufques  à trois  pieds  de  haut  > & la  raifon  pour  laquelle  on  en 
agic  ainfi,  n’eft  que  pour  empêcher  la  fève  de  s’épancher  dans 
ces  petites  branches,  & l’obliger  par  ce  moyen  de  nourrir  feule- 
ment la  tige,  qui  eft  pour  lors  l'unique  objet  qu’on  envifage  dans 
ces  fortes  d’arbres. 

L’année  fuivante",  au  même  moisd’Avril,  il  faut  êtrefoigneux 
de  couper  ces  branches  tordues,  le  plus  prés  de  leurs  tiges  qu’il 
fera  po{fible,afin  que  les  citratrices  qu'on  y fera  foient  pliitpc 
recouvertes , & qu’il  ne  s’y  forme  point  de  nœuds , qui  font 
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dés  objets  qui  rendent  la  tige  d’un  arbre  très  difforme. 

Après  cette  première  operation  , 6c  que  les  arbres  ont  pafle 
quatre  ans , on  ne  craint  plus  de  couper  d’abord  les  petites  bran- 
ches qu’on  juge  nuifibles  a leurs  tiges  : car  les  playes  qu’on  peut  y • 
faire  pourjofs  ne  font  point  capables  de  leur  préjudicier  en  rien, 
la  fève  montant  dans  les  arbres  en  affez  grande  abondance  pour 
nourrir  les  branches  qui  leur  reftent. 

Une  belle  tige  ne  fuffit  pas  pour  rendre  un  arbre  à plein  vent 
parfait,  il  eft  encore  nèceflaire  que  la  nature  aidée  de  l’art,  aie 
pris  foin  de  luy  former  une  belle  tête  } ce  qu’il  acquiert  fi  on  le 
gouverne  ainfi  qu’on  l’a  dit.  On  laide  monter  les  arbres  à la  hau- 
teur de  fix  à fept  pieds,  où  pour  lors  on  leur  doit  couper  la  tige 
pour  les  arrêter , ce  qui  fe  pratique  pour  l’ordinaire  au  mois  de 

Mars.  * , , » , ] 

Cet  obftacle  qu’on  met  aux  arbres  pour  les  empccher  de  mon- 
: plus  haut,  fait  que  leurs  têtes  deviennent  belles,  & leur  for- 
mie  le  pied , à caufe  que  la  fève  ne  pouvant  plus  monter  qu’obli- 
quement  lorfqu’elle  eft  parvenue  au  faîte  de  la  tige , eft  obligée 
de  fe  répandre  une  bonne  partie  dans  les  racines. 

Tous  ces  foins  deviendroient  inutiles , fi  on  l’on  ne  veilloit  à. 
leur  donner  les  labours  dont  ils  ont  befoin , pour  produire  tous 
les  effets  que  nous  en  attendons  : car  toutes  pépinières  pour 
bien  faire  doivent  être  labourées  quatre  fois  tous  les  ans  ; telle 
culture  leur  donne  de  la  force , 8t  fait  en  forte  que  leurs  maîtres 
fe  dédommagent  des  foins  qu’ils  prennent  après  elles,  8c  de  la 
dépenfe  qu’ilPy  ont  mife. 

REFLEXION 


I 


Sur  les  arbres  nouvellement  greffez.,  & d'où  vient  que  les  uns 
réüffiffent  & que  les  autres  périjfent. 

Comme  les  arbres  ont  différens  génies  6c  des  difoofirions  difl 
femblables  à recevoir  en  eux  le  fuc  dont  ils  ont  befoin  pour  être 
nourris,  il  arrive  auflïen  eux  lorfqu’ils  font  greffez,  que  les  pro- 
duirons font  plus  heureufes  dans  les  uns  que  dans  les  autres  : 8c 
lorfqu’un  réfléchit  fur  ce  qui  peut  être  caufe  de  ces  diverfes 
manières  d’agir,  on  ne  peut  attribuer  cela  qu’à  la  diffemblan- 
ce  des  arbres , qui  font  quelquefois  tels  en  leur  efpéce , que  la 
difpofition  des  canaux  dans  lefquels  la  facine  6c  le  fauvageon  re- 
çoivent 8c  refti fient  la  fubftance  qui  leur  convient , n’çft  poinr 
propre  à la  greffe  qu’oa  y applique  5 cette  greffe  ayant  des  di& 
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pofitions  qui  veulent  un  lue  préparé  de  toute  un  autre  manié- 
*re. 

Quelquefois  auflî  les  greffes  ne  peuvent  fe  prendre  de  cet  in- 
convénient qu’aux  racines  des  fauvageons , qui  venant  à s’affoi- 
blir,  caufentpctitàpetirla  perte  entière  de  cette  greffe:  ôc  voici 
comment. 

Il  eft  confiant  que  dans  la  jon&ion  qui  fe  fait  du  fauvageon 
avec  la  greffe,  le  lue? qui  monte  dans  le  fauvageon  étant  une  ma- 
tière fort  fubtile,  & poullée  avec  rapidité  dés  la  racine  en  mon- 
tant, entre  aifément  parles  canaux  que  la  greffe  contienr,  8c  qui 
ne  font  formez  que  pour  ldy  donner  partage,  par  la  dilatation 
qui  le  fait  des  fibres , 8c  une  certaine  re&itude  de  la  figure  qui 
leur  eft  convenable  pour  recevoir  cette  matière  : mais  comme  lorf. 
que  ce  fuc  eft  parvenu  à l’extrémité  de  la  greffe , il  faut  que 
de  nécertité  il  retourne  aux  racines  du  fauvageon  } on  peut  tirer 
une  confcquence,  8c  dire  qu’il  faut  que  cette  matière  ne  loir  plus 
affêz  fubtile,  pour  pouvoir  s'introduire  dans  les  canaux  qui  def- 
cendent  dans  ce  fauvageon,  à caufe  qu’ils  n’ont  pas  les  mêmes 
difpofitions  que  celles  de  la  greffe  , 8c  que  par  cet  obftacle , la 
racine  étant  privée  de  cette  fubftance  qui  luy  doit  revenir,  il 
faut  de  nécefficé  qu’elle  languifle  , 8c  que  fa  maladie  fe  commu- 
niquant à la  greffe , cette  greffe  languifle  de  même , 8c  périflè 
après. 

■*SL&  *9# 

CHAPITRE  VIII. 

« 

De  U Bâtardiére } & ce  que  c eft. 

POur  donner  une  jufte  définition  de  la  bâtardiére , on  fçaura 
que  c’eft  un  endroit  où  l’on  plante  les  jeunes  arbres  directe- 
ment au  fortir  de  la  pépinière , pour  y être  mis  en  rélèrve  jufqu’à 
ce  qu’on  les  en  arrache , pour  être  plantez  dans  la  place , qù  il 
faut  qu’ils  demeurent.  * 

On  appelle  bâtardiére  cette  efpace  de  terre  deftinée  à cet  ufa- 

fe  -,  à caulê  des  greffes  qu’elles  contient,  qu’on  peut  nommer 
âtardes,  étant  dans  ce  morceau  de  terre,  dont  les  arbres  gref- 
fe? ne  font  point  les  propres  enfans. 

De  la.  terre  propre  à la  Bâtardiére. 

Ce  lieu  de  réferve  demande  une  terre  qui  foit  bonne  ou  naturel- 
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lemenc  ou  par  artifice,  qui  foit  meuble,  & qui  ait  au  moins  deux 

pieds  & demi  de  profondeur. 

Comment  il  faut  y arranger  les  arbres. 

On  n’ôte  les  arbres  des  pépinières  pour  les  mettre  dans  une 
bâtardière,  que  pour  ne  les  point  laifler  inutiles,  & ne  point 
permettre  qu’elles  perdent  leur  temps.  Car  une  pépinière  ne  fait 
plus  que  s’amufer  quand  elle  nourrit  des  arbres  qui  (ont  en  état 
d’ctre  plantez  ailleurs,  fon  propre  cmploy  n’ètant  pas  de  dilfi- 
per  ainfi  la  fubftance  qu’elle  contient. 

Ces  Bâtardiéres  font  fur  tout  en  ufage  chez  les  particuliers  qui 
élèvent  quantité  d’arbres  pour  leur  provifion , 8c  en  fubftituenc 
à la  place  de  ceux  qui  manquent, ou  qui  apportent  de  mauvais  fruits; 
car  pour  ceux  qui  en  font  commerce, les  Bâtardiéres  ne  font  guère 
utiles,  à moins  que  ce  ne  foit  pour  mettre  quelque  refte  d’arbres 
qu’ils  n’auront  pu  vendre,  & qu’ils  tâcheront  de  conferver  en  ces 
endroits,  pour  les  débiter  l’année  fui  vante  parmi  les  nouveaux. 

Les  rangs  d’arbres  fe  mettent  dans  la  Bâtardière  à trois  pieds 
• éloignez  les  uns  des  autres,  & les  arbres  s’y  plantent  à pareille 

diftance  ; obfervant  de  tenir  ici  le  même  ordre  à l’égard  des  ef~ 
péces  que  dans  les  pépinières , crainte  que  venant  à le  confon- 
dre , on  ne  fe  trompe  foi-même  dans  celle  qu’onrcchercheroit  pour 
planter. 

Comment  on  doit  planter  les  arbres  dans  la  Bâtardière. 

Lorfqu’on  plante  des  arbres  dans  une  Bâtardière,  il  faut  ob- 
ferver  d’en  bien  préparer  les  racines  , 8c  auparavant  que  jje  les 
arracher  de  la  pépinière  ( ce  qu’on  fera  fort  adroitement  ) on 
aura  prévu  à leur  faire  faire  des  trous  de  la  diftance  qu’on  a dit 
ci-deftùs,  tous  tirez  au  cordeau,  8c  de  la  largeur  de  deux  pieds 
en  quarré.  Cela  fait,  8c  prenant  garde  de  ne  point  mêler  les 
efpcces,on  les  met  dans  ces  trous,  on  les  recouvre  enfuite  de 
9 ter  je , & l’on  prend  foin  d’en  bien  garnir  toutes  les  racines , crain- 

te qu’elles  ne  s’éventent. 

. Ces  arbres  ainfi  plantez  demandent  qu’on  les  laboure  trois  ou- 
quatre  fois  l’année,  pour  les  maintenir  toujours  en  état  de  pou- 
voir être  fubftituez  à la  place  de  ceux  qui  viennent  à manquer , ou 
de  ceux  dont  l’efpéce  ne  mérite  pas  qu’on  la  cultive.  • 

Si  la  terre  où  vous  avez  drefle  vôtre  Bâtardière  eft  légère: 
ou  fablonneuie,  il  faudra  à l’entrée  de  l’Eté  la  garnir  de  fougère,, 
ou.  d'autre  herbe  de  cette  nature  , pour  empêcher  que  le  hâle  ve- 
nant 
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nant  à pénétrer  jufqu’aux  racines,  ne  les  altère  ; 6c  fi  les  chaleurs 
font  rudes , il  eft  bon  même  de  les  arrofer  avec  l’arrofoir  j les 
arbres  n’en  viennent  que  mieux. 


CHAPITRE  IX. 

De  la  connpijfance  quon  doit  avoir  des  arbres  finis  des  pé- 
pinières 3 ou  du  choix  qüîl  en  faut  faire. 

UN  des  points  les  plus  importans  qu’il  y ait  en  fait  de  Jardi- 
nage, eft  la  connoiflance,  ou  le  choix  qu’on  doit  Ravoir 
faire  des  arbres  lorfqu’il  eft  queftion  d’en  planter  : car  làns  ce 
choix  ou  cette  connoiflance  qu’on  en  doit  avoir , il  eft  dange- 
reux qu’on  ne  plante  en  vain , ou  bien  qu’on  ne  plante  des  ar- 
bres qui  nous  donnent  dans  la  fuite  du  temps  beaucoup  moins 
que  nous  n’avions  lieu  d’attendre  d'eux  ; & pour  prévenir  des  in- 
convéniens  auffi  fâcheux , il  faut  qu’on  fçache  que  tous  arbres 
nains  font  bons  8t  bien  choifts,  lorfqu’on  remarque  en  eux  de^ 
jets  de  l’annce  vigoureux , & fans  aucune  altération  tant  aux  feüil- 
les  qu’à  l’extrémité  de  leurs  branches. 

Un  arbre  dont  on  fait  choix , doit  avoir  l’écorce  unie  & luifan- 
té  : car  pour  peu  qu’il  l’ait  ridée?  c’eft  ligne  qu’il  n’eft  pas  bien 
en  ces  parties  -,  ce  qui  luy  provient  bien  louvent  d’avoir  été  mal 
gouverné- en  pépinière-  Ainfi  il  n’en  faut  point  faire  de  cas,  non. 
plus  que  de  ceux  qui  font  mouflus. 

Le  chancre  étant  une  maladie  qui  vient  aux  arbres  & dont  ils 
ne  guénflènt  que  fort  rarement , on  foignera  d’obferver  fi  ceux 
qu’on  veut  planter  n’en  font  point  atteints  : cette  infirmité  n’ar- 
rive qu’aux  Poiriers,  Pommiers  ou  Pruniers  ; au  lieu  qu’aux  Pê- 
chers & Abricotiers , c’eft  la  gomme  à quoy  il  faut  prendre  garde. 

Tous  Pêchers  dont  la  tige  excède  deux  poûces  de  grolîeur , & 
qui  ont  plus  de  deux  aps,.font  dans  l’impuiflance  de  produire 
aucun  bon  effet  lorfqu’on  les  plante.  Pour  les  autres  arbres , pour- 
vû  qu’ils  n’ayent  que  trois  à quatre  poûces  St  qu’ils  foient  dans 
leur  troifiéme  année,  ils  font  toujours  en  état  de  bien  faire. 

Tout  arbre  nain,  pour  être  bien  choifi  , lorfqu’on  le  plante,  doit 
n’être  que  d’un  feul  brin  , c’eft  à-dire  qu’il  ne  doit  avoir  en  pied 
que  fa  tige  bien  garnie  de  bons  yeux , qui  produiront  des  bran- 
ches dans  la  fuite , qui  feront  plus  aifées  à conduire,  que  celles- 
qui  y feroient  venues  dans  la  pepiniere. 

Tome  LU  K 
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Les  arbres  qui  font  de  deux  greffes  font  a rejetter  ; il  en  faut 
prendre  de  ceux  qui  n’en  ont  qu’une  : ou  bien  fi  c eft  un  fruit 
qui  foit  extrêmement  rare  6c  que  vous  n’en  trouviez  point  d’au- 
tres, fervez  vous  en  ; mais  fbyez  foigneux  de  couper  une  de  ces; 
greffes  en  les  plantant , 8c  prenez  garde  que  ce  laie  toujours  la 
plus  foible. 

Les  racines  d’une  arbre  qu!on  veut  planter,  doivent  être  belles 
& groffes  à proportion  de  la  tige,  non  altérées  } car  c’eft  de  cet 
endroit  d’où  dépend  cettê  végétation  qui  fait  que  les  arbres  fub- 
fiffent  ,6c  nous  donnent  ce  que  nous  leur  d^piandons. 

Les  grofl'es  racines  5c  en  quantité  font  à préférer  au  thevelu  j 
& une  chofe  qu’il  y a encore  à remarquer  aux  arbres , 6c  qui  eft  - 
une  bonne  marque , eft  lorfque  la  greffe  eft  recouverte  5 car  on 
juge  parla  de  la  vigueur  d'un  arbre.  Voila  ce  qu’il  faut  obfer- 
ver  fi  on  veut  avoir  des  arbres  en  état  de  donner  du  plaifir, 
êc  de  rapporter  beaucoup  de  profit. 

«se  MS&ma  * 

* CHAPITRE  X. 

q)e  certaines  terres  propres  à.  quelques  efpéces  d'Adres.  " 

Auparavant  que  de  tranfp&mter  des  arbres , il  faut  toujours 
regarder  fi  la  terre  eft  bonne,  8c  convient  à leur  nature} 
•autrement  ce  feroit  agir  avec  imprudence,  8c.  mettre  les  arbres 
en  danger  de  n’y  point  réüfllr.  • - - •• 

Heureux  font  ceux  donc  les  jardins  font  fituez  dans  un  bon 
fonds  5 c’eft  pour  ces  gens-là  un  grand  avantage,  de  ne  point 
être  obligé  de  faire  toute  la  dépenfe  que  demande  une  mauvai- 
fc  terre  : ce  n’eft  pas  aufli  pour  ces  gens  là  qu’on  donne  ces  mf. 
tru&ions , puifqu’ils  n’en  ont  pas  befoin , leurs  terres  opérant  pluj  ' 
d’elles- mêmes,  que  ne  peuvent  les  fumiers  caufer  de  fertilité  à 
un  terroir  ingrat , êc  qui  auroit  befoin  4e  ce  fecours  pour  luy  fai- 
re produire  tout  ce  qu’on  y mettroit. 

' Il  eft  de  pluficurs  fortes  de  tentes  i celle  qui  eft  forte,  6c  celle 
qui  eft  légère  } celle  qui  eft  féche  ou  humide , 6c  enfin  la  terre 
douce , ou  celle  qui  eft  pierreufe. , On  a parlé  de  ces  differentes 
terres  au  fécond  Livre  ; on  en  a expliqué  la  nature,  6c  ii-eft  inutile 
d’en  rien  dire  ici  ; on  peut  y avoir  recours.  Cela  étant , il  ne  refte 
plus  ici  qu’à  fçavoir  de  ces  terres  de  différente  nature;,  quelles  font 
celles  qui  conviennent  le  mieux  à de  certaines  clpcces  de  fruits. 
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— ' ' Des  Poires. 

Apres  avoir  reconnu  la  nature  de  fa  terre,  on  peut , fi  elle 
n’eft  pas  tout-à-fait  bonne,  l’améliorer  par  le  moyen  du*fumier 
qpi  luy  fera  le  plus  convenable,  & eniuite  faire  choiîc  de  l’ef- 
péce  du  fruit  qu’on  fçaura  y venir  le  mieux  pour  être  d’un  bon 
relief  : car  il  y a des  fruits  qui  croiflènc  merveilleufement  bien 
dans  des  terres,  mai:;  qui  y font  d’un  goût  tout-à-fait  infipide. 
C’eft  ce  qu’on  veut  faire  Connoître , en  enfeignant  les  terroirs 
dans  lefquels  on  les  doit  mettre,  pour  avoir  toutes  les  bonnes 
quâlitez  qui  leur  conviennent,  ou  les  moyens  de  corriger  les  dé- 
fauts de  cçux  où  on  eft  obljgé  de  les  mettre,  pour  n’en  point 
avoir  d’autre. 

Les  Poires  de  Bon-Chrêrien  d’Hiver,  la  Petitoing,  & la  Poire 
de  Lanlac,  ne  font  jamais  d’un  bon  goût  lorfqu’c lies  font  nufes 
dans  des  terres  froides  & humides,  quelque  fauvageon  ou  Coi- 
gnafliers  qu’ils  ayeDt  pour  fujet. 

La  Verte-longue  acquiert  une  eau  plus  relevée  dans  les  terres 
fcches,  que  dans  celles  qui  font  humides  l’Amadote  eft  meil- 
leure dans  les  terres  légères , que  dans  celles  qui  font  fortes  y 
ainfi  que  la  Groflè- queue,  qui  eft  de  même  nature 

La  Poire  d’Epine  « plaît  extrêmement  dans  les  terres  douces 
& légères,  ainfi  que  l’Efchaflerie , qui  y conferve  tres-bien  fon. 
mufe.  • • ’ • 

Pour  la  Paftorale,  tout  terroir  luy  eft  indifférent,  pourvu  qu’il 
foie  bon;&  tous  les  effets  differens  qu’on  y remarque,  c’eft  feu- 
lement qu’elle  fe  mange  plutôt  dans  les  terres  féches , que  dans 
les  humides. 

Et  enfin  le  Citron  mufqué,  ainfi  que  les  fruits  fecs,&  odorans, 
réuffit  mieux  pour  le  goût  -dans  les  terres  humides,  que  dans 
celles  qui  font  légères.  Ce  font  des  expériences  faites  par  des 
perlonnes  tres-curieufes  en  fait  de  fruits,  & très  grands  obfer- 
vateurs  en  matière  de  jardinage. 

‘Des.  Poiriers  francs , 

La  terre  légère  eft  merveilleufe  pour  les  Poiriers  francs,  fup- 
pofé  qu’elle  ait  un  grand  fond,  à caufe  qu’ils  jettent  des  pivots 

3ui  defeendent  toûiours  en  bas.  Mais  fi  la  bonne  terre  n’a  pas 
eux  pieds  de  profondeur,  les  arbres  à la  vérité  y croiflènc  bien 
d’abord , mais  ils  n’y  durent*  pas  longtemps. 

Ceux  qui  ont  des  terres  de  cette  nature , voyant  que  d’abord 

M * 


Digilized  by  Google 


I 

7tf  OECONOMIE  GENERALE 

les  arbres  y font  merveille , ulènt  de  la  précaution  que  voici, 
avant  que  de  les  planter  j ils  font  des  trous  de  quatre  pieds  en 
quarré  fur  tous  fens,  fie  de  trois  de  profondeur  : quand  ils  ont 
creufé  iufqu’à  la  bonne  terre , ils  la  mettent  à part,  ainfi  que  celle 
de  de  flous  qu’ils  tirent  de  ces  trous  ; cela  fait , ils  ne  les  remplif- 
fent,  à un  pied  fie  demi  prés,  d’abord  rien  que  de  bonne  terre, 
puis  ils  y plantent  leurs  arbres  comme  on  le  dira. 

Des  Gommiers. 

Celle  qui  eft  forte  eft  propre  pour  les  Pommiers,  d’autant  que 
leurs  racines  ne  s'étendent  qu’à  fleur  de  terre , & que  fans  beau- 
coup de  profondeur , ils  ne  laiffen|  pas , pourvu  qu’elle  foir  fran- 
che , d’y  prendre  de  la  nourriture  autant  qu’il  leur  en  faut. 

Des  Coigmffiers. 

Les  Coignafliers  qu’on  met  dans  les  rerres.légcres,  n’ont  pas  à 
la  vérité  beaucoup  de  bois,  mais  leur  fruit  y devient  beaucoup 
plus  beau,  plus  favoureux  fit  plus1  délicat -,  au  lieu  que  lorfqu’ils 
Font  dans  celles  qui  font  humides,  ils  y jettent  force  bois  , fi c n’y 
donnent  que  des  fruits  rudes  fie  fans  couleur  : ils  réuflîfleijc  mer- 
veilleufement  bien  dans  les  terres  douces  fie  fraîches; à caufeque 
ces  fortes  d’Arbres  ayant  des  racines  extrêmement  délicates,  s’y 
•étendent  fans  peine,  fie  y prennent  beaucoup  de  nourriture. 

Du  Pécher. 

Les  terres  légères  fie  les  fablonneufcs  conviennent  mieux  au 
Pêcher,  que  non  pas  celles  qui  font  fortes,  où  la  gomme  a cou- 
tume d’y  venir  fi  en  abondance , que  le  plus  fouvent  ils  en  font 
étouffez.  Cependant  ces  arbres  y jettent  un  beau 'bois,  qui  gar- 
nit en  peu  pe  temps  un  efpalier  ' quand  il  eft  entre  les  mains 
d’habiles  Jardiniers  ; il  eft  vrai  que  le  fruit  n’a  pas  le  relief  de 
ceux  qui  lônt  dans  les  terres  lâblonneufes  ou  légères. 

. ..  . De  l'Amandier. 

L’Amandier  étant  à peu  prés  de  même  nature  que  le  Pêcher, 

• ne  veut  point  aulfi  de  terrc«  qui  foient  fortes  ni  humides  ; car 
la  gomme,  auquel  ’iî  eft  fujet , l’y  fuffoque  ordinairement. 

• * -4 

* . . ...  Des  Pruniers. 

Comme  ces  Arbres  ne  font  point  *d’unc  nature  fi  délicate  que 
les  Pêchers,  ni  que  les  Amandiers,  on  a expérimente  que  les 
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terres  fortes  leur  croient  aflèz  propres,  ainfi  qu’aux  Mérifiers, 
Grofelicrs  &c  Framboifiers.  ■■■■,: 

AvER.TISSEM.ENT. 


On  juge  aflèz  par  ce  qu’on  vient  de  dire , que  toutes  ces  in- 
ftru&ions  ne  font  données , que  pour  ceux  dont  les  fonds  n’ont 
pas  toutes  les  qualitez  néceflaires  pour  y nourrir  toutes  fortes 
de  fruits  : car  pour  ceux  dont  les  Jardins  font  fituez  dans  des 
terres  heureulès,  on  fçait  qu’ils  ont  l'avantage  de  pouvoir  y plan- 
ter indifféremment  des  plants  de  toutes  elpéces  de  fruits  ,'fans 
craindre  qu’ils  y vienhent  à manquer,  fi  ce  n’eft  pour  y avoir  été 
trop  négligez  -,  parce  que  du  côté  du  fond , ils  y réulfiflènt  toû- 
jours.à  merveille. 

Maison  fera  averti  que  dans  quelque  terroir  qu'on  habite,  & 
qu’on  y veuille  planter  des  Arbres  ; fi  l’on  fouhaite  fè  lèrvir  de  fâ 
terre  avec  avantage,  il  n’y  en  faut  jamais  édifier  que  de  . ceux 
qu’on  connoîtra  y pouvoir  réiiflîr  au  contentement  de  leur  maî- 
tre. 


CHAPITRE  XI. 


Des  différons  fumiers  convenables  à.  différentes  efpéces  de 
terres  3 & de  la  manière  de  les  y employer. 

COmme  la  terre  féche  ou  humide,  légère  ou  bien  forte, 
manque  quelquefois  en  foy  de  quelque  vertu,  fins  laquelle 
an  Arbre  ne  croît  que  très- imparfaitement , & qu’on  peut  luy 
faire  acquérir  par  le  fecours  des  fumiers  ; il  eft  à propos  de  fçavoir 
quels  font  ceux  qui  font  propres  à certaines  «erres  plus  qu’à  d’au- 
tres, afin  que  fe  conformant  à leur  nature,  on  ne  les  y employé 
pas  inutilement.  * 

Il  n’eft  point  de  terre , hors  la  bonne , qui  n’aic  fon  défaut  par- 
ticulier j l’une  a trop  d’humidité,  ce  qui  la  rend  froide  & trop 
péfante  * l’autre  trop  de  féchereflè,  ce  qui  eft  caufe  qu’elle  eft 
fans  humeur , 8c  trop  fujete  à laiflèr  altérer  les  plants  qu’elle 
contient.  • * 

Des  terres  humides. 

Les  terres  humides  peuvent  être  corrigées  de  leurs  défauts  par 
le  fumier  de  Cheval  qui  eft  chaud.  Ce  fumier  veut  être  cm- 

K iij 
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pioyé  avec  prudence  5 car  qui  l’iroit  mettre  au  pied  d’un  arbre, . 
lorlqu’il  auroit  encore  fa  chaleur,  au  lieu  d'y  produire  un  bon 
effet,  il  n’en  feroit  qu’un  très- mauvais,  en  y brûlant  les  racines,, 
qui  déjà  dans  ces  fortes  de  terres,  n’acquiérent  pas  trop  de  force 
dans  le  commencement } il  faut  qu’il  foit  un  peu  confommé. 


*Des  terres  féches. 

Le  fumier  de  mouton,  qui  eft  le  plus  gras  de  tous,  eft  propre 
pour  mettre  dans  terres  féches , d’autant  que  par  l’humeur  qu’il 
leur  communique , il  les  entraide  Scies  rend  matérielles  $ ce  qui 
empêche  que  les  grands  haies  du  mois  de  Mars , & les  chaleurs 
trop  âpres  de  l’Eté  ne  les  altèrent  j ‘Sc  au  défaut  de  quoy  bien 
fouvent , les  arbres  qui  font  plantez  ne  font  que  languir, 


Des  terres  légères. 

Pour  les  terres  légères,  il  y en  a de  deux  fortes  ; les  unes  qut 
ont  d’aflez  bonnes  qualirez,  comme  ayant  allez  d’humeur  & de 
fols  pour  nourrir  les  plants  qu’on  leur  commet  : mais  com- 
me par  les  trop  grandes  chaleurs , elles  font  fojetes  à fe  trop 
déffécher,  ainfi  qu’à  fe  refroidir  par  les  pluyes  qui  tombent  trop 
fréquemment,  ce  qui  fait  jaunir  les  arbres  qu’elles  contiennent  * 
il  faut  pour  prévenir  des  défauts,  y employer  Je  fumier  de  va- 
che, qui  n’eft  ni  fi  chaud  ni  fi  gras  que  celuy.de  mouton. 

Pour  les  autres  terres  légères  , celles  font  à la  vérité  fi  brû- 
lantes, qu’il  ne  faut  que  la  moindre  chaleur,  pour  leur  faire  per- 
dre tout  ce  qu’elles  peuvent  avoir  d’humeur  ; ce  qui  fait  que  les 
racines  des  arbres  s’y  altèrent  d’une  telle  manière,  que  fans  le 
fecours  de  quelques  fumiers  extrêmement  froids  r ils  n’y  dure- 
roient  pas  longtemps. 

Tout  ce  qu’on  peiA  faire  alors,  c’eft  de  prendre  du  fumier  bien 
confommé,  de  le  bien  faire  remuer  avec  des  fourches  de  fer  ou 
autres  uftenciles  de  cette  nature,  de  forte  qu’il  foit  réduit  à peu 
rés  comme  du  terreau  5 cela  fait , prenez-en  trois  ou  quatre 
otées.  mêlez- les  avec  la  terre  deftinée  à remplir  vôtre  trou,  _ 
puis  vous  le  remplirez  & y planterez  vôtre  arbre.  Il  faut  remar- 
que cette  méthode  de  fomer  quelque  terre  que  ce  foit  pour 
un  plant  d’arbre,  eft  la  meilleure  & la  plus  linvie. 


De  la  manière  de  préparer  les  fumiers. 

Celuy  qui  délire  faire  de  bon  fumier  de  cheval , mulet  & d’â- 
ne , il  faut  qu’ü  en  failè  un  monceau  de  trois  ou  quatre  toiles 
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de  long,  félon  la  quantité  qu’il  en  pourra  avoir:  il  faut  qu’il 
foit  proche  d’une  rivière , d’une  fontaine  ou  d’un  puits , afin  de 
luy  pouvoir  donner  de  l’eau  commodément,  pour  le  moüiller 
en  quantité  de  deux  jours  l’un  : voila  le  moyeiî  de  le  faire  pour- 
rir 8c  engraiffer  en  peu  de  temps , fans  qu’il  iè  brûle  , ce  qu il.  fe- 
rçit  dangereux  qu  ’il  fit  fans  cette  précaution , de  manière  qu’il 
demeureroit  fi  fec,  qu’il  n’auroit  point  de  graillé  ni  d’humeur, 

& deviendrait  fort  peu  de  choie.  Dans  les  maiibns  qui  font  ac-  . 
compagnées  de  bailé-cour , 8c  garnies  de  bétail , comme  (Je  boeufs^, 
vaches,  moutons 8c chevaux, on  peut  mêler  les  fumiers  tous  en-3 
femble,  à caufe  que  l’un  amende  l’autre  j par  ce  moyen  le  Jar- 
dinier eft  exemt  de  le  moüiller. 

De  toutes  les  fortes  de  fumiers, la  pratique  nous  a appris  que 
celuy  de  bœufs  , vaches  8c  moutons  eft  le  meilleur,  à caufe  qu’il 
a plufieurs  qualitez,  car  dans  une  terre  froide  il  échauffe  8c  en- 
graille  j tellement  que  tel  fumier  fait  faire  à la  nature  de  très- 
grands  effets. 

La  meilleure  iàifon  de  fumer  les  Jardins  eft  celle  d’Automne, 
à caufe  que  tout  l’Hiver  le  fumier  ie  confomme,  8c  donne  force  ’ 
8c-  nourriture  aux  arbres  qu’on  aura  planté  en  cette  faifon. 

Les  quarreaux  de  terre  que  le  Jardinier  defiferoit  réferver  pour 
fémer  en  la  faifon  du  Printemps  , feront  fumez  en  Hiver  i, 
afin  qu’elle  foit  toute  prête  8c  que  le  fumier  foit  confommé  par 
l’humidité  de  l’Hiver  \ il  né  faut  pas  qu’il  attende  qu’il  veuille  fé- 
mer pour  fumer  fon  Jardin  , car  la  terre  veut  être  préparée  aupa- 
ravant , comme  de  la  labourer  en  la  faifon.  . 

La  terre  de  gazon  coupé  fur  les  grands  chemins  eft  excellente , . 
à caufe  qu’elle  reçoit  lamendement  des  beftiaux  qui  pallènt  def- 
fus  j il  n’en  faut  prendre  que  la  hauteur  d’un  demi- pied  au  plus, 
félon  la  bonté  du  fond.  On  doit  la  bien  couper  & la  hacher  en 
petits  morceaux  devant  que  de  l’enterrer , afin  qu’elle  fe  mêle 
mieux  avec  la  terre  naturelle,  8c  qu’elle  luy  communique  là  bon- 
té. Comme  cette  forte  de  terre  eft  très  douce,  fans  chaleur , 8c  , 
tres-nourrilfante  , elle  eft  excellente  à porter  dans  les  trous,  8c  à 
mettre  lorfqu’on  plante  autour  des  racines  des  arbres,  pour  les 
bien  garnir  8c  reipplir  tous  les  vuides  : mais  il  faut  pour  cela 
quelle  foit  meuble  8c  en  poudre,  c’eft  à-dire,  qu’avant  que  de 
l’employer , il  faut  après  qu’on  la  coupée , la  mettre  en  monceaux, 
8c  la  laiflèr  s’ammeublir  en  cet  état. 

Les  boucs  qu’on  ramaflè  par  les  rues,  ou  les  cuivres  de  mare 
lorfqu’elles  fonc  déchargées  de  leur  humidité,  rcuihllènc  encore 
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allez  bien  dans  les  terres  légères  &fablonneufes,  étant  employées 

comme  nous  venons  de  dire  qu’on  devoir  faire  les  fumiers. 

Il  y a encore  d’autres  cfpéces  du  fumiers , comme  celuy  de  vo- 
laille ; mais  c’eft  lî  peu  de  choie  que  cela  ne  vaut  pas  la  peine  d’en 
p ’ rler  : pour  celuy  de  Pigeon , qui  eft  extrêmement  chaud , quand 
il  y en  a en  abondance , il  ne  peut  fervir  que  dans  les  terres 
aquatiques , encore  faut  il  fe  donner  de  garde  de  l’employer  au 
fortir  du  Colombier , d’autant  qu’il  brùleroit  les  racines  des  Ar- 
bres. 

De  la  manière  d'employer  les  fumiers..' 

Pour  parler  généralement  de  la  manière  d’employer  les  fu- 
miers y on  fuppoiè  qu’on  les  aura  tous  laide  conlommer,  plus  ou 
moins,  qu’on  connpîtra  que  la  terre  où  on  les  voudra  mettre 
aura  befoin  de  ckaleur  ou  de  froideur. 

Comme  il  n’cft  ici  queftion  que  d’apprendre  la  manière  de  fil- 
mer les  endroits  où  l'on  veut  planter  des  arbres , comme  tran- 
chées, ou  trous  faits  exprès  j il  faut  prendre  garde  comme  on 
employera  ces  fumiers. 

Les  uns  les  mettent  par  lits  au  fond  de  ces  trous , ou  de  ces 
tranchées  j c’eft  ce  qu’on  n’approuve  pas,  parce  que  tout  amen- 
dement n’étant  employé,  dans  quelque  terre  que  ce  foit,  que 
pour  être  utile  au  plants  qui  y font,  ou  qu’on  y veut  mettre,  il 
arrive  qu’étant  ainfi  accommode , il  ne  leur  eft  d’aucun  ufage , à 
caufe  que  tout  ce  qu’il  y a de  bon  fe  portant  en-bas  avec  les  hu- 
miditez  qui  l’entraînent  avec  elles,  defeend  pour  l’ordinaire  dans 
des  endroits  où  lîs  racines  ne  fçauroient  aller. 

Les  autres,  avec  plus  de  fuccés,  ne  mettent  les  fumiers  que 
fur  la  fuperfîcie  de  la  terre  des  trous , ou  des  tranchées  .qu’ils 
veulent  engraiiler  ; perfuadez  qu’ils  font,  que  ce  n’eft  point  cet- 
te grofîè  matière  de  fumier  qui  rend  une  terre  fertile,  mais  que 
.c’en  font  les  fels,  qui  joints  à la  fubftance  la  plus  fubtile  de  ces 
matières  , contribuent  entièrement  à luy  faire  produire  heureu- 
ièment  & en  abondance  tout  ce  qu’on  luy  peut  commettre.  Cep. 
té  méthode  eft  bonne  il  faut  au  pied  de  chaque  arbre,  & la 
largeur  du  quarré  où  il  eft  planté , y mettre  environ  un  bon  de- 
mi-pied épais  de  fumier. 

On  fçait qu’il  y a des  terres  qui  demandent  plus  d’amendement 
lies  unes  que  les  autres,  comme  il  eft  auilî  des  fumiers  plus  rem- 
plis de  fêls  que  d'autres  ne  le  lont  : c’eft  pourquoy  fur  cerre  feule 
remarque,  on  fe  comportera  en  cela  comme  on  le  jugera  à pro- 
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pos  ; cependant  voici  comme  le  plus  ordinairement  on  en  agit. 

Toutes  tranchées  difpolées  pour  être  amendées,  & pour  y met- 
tre des  arbres,  doivent  avoir  quatre  pieds  de  large,  & de  lon- 
gueur autant  qu’on  voudra  employer  de  tcrrein  pour  planter  des 
arbres. 

On  obfervera,  avant  que  de  placer  le  fumier,  qu'il  faut  que  ces 
tranchées  ayent  été  préparées,  c’eft  à- dire , qu’il  faut  qu’elles 
ayent  été  entièrement  ouvertes , afin  qu’y  rejettant  la  terre  qui 
en  a été  ôtée , ou  les  en  rempliflè  à un  pied  prés  du  bord  éga- 
lement par  tout  ; puis  de  fix  pieds  en  fix  pieds , qu’on  y mette  fix 
pentes  hotées  de  fumier , qui  étant  répandu , fera  mêlé  avec  la 
terre  par  le  moyen  d’un  labour  qu’on  luy  donne  pour  lors  avec 
la  bêche  j après  quoy  on  achève  de  remplir  les  tranchées  de 
la  terre  qui  reftera. 

Si  l’on  n’a  pas  du  fumier  pour  en  mettre  autant  qu'on  vient 
de  dire,  on  fe  contentera  de  répandre  également  fur  la  fûperfi- 
cie  de  la  terre  le  peu  qu’on  aura  5 & après  cela,  en  donnant  un 
bon  labour  à cette  terre,  on  l’enterrera  de  manière  qu’on  n’en  voye 

{>1  us  rien  au  dehors  : enfûite  on  fuivra  ce  qu’on  va  enfeignerlur 
a manière  de  planter  les  arbres. 

Ce  qu’on  a dit  à l’égard  des  tranchées,  fè  doit  obferver  i l’c- 
gard  des  trous,  qui  ne  feront  creufez  l’un  & l’autre,  pour  y met- 
tre des  arbres , que  conformément  à la  nature  de  la  terre  où 
ils  feront  faits  * d’autant  qu’ils  ne  doivent  pas  être  fi  profonds  dans 
une  terre  humide,  que  dans  une  autre,  à caufe  qu’sl  fêroit  dan- 
gereux que  les  racines  des  arbres  venant  à pourrir,  n’entraînaf- 
fent  dans  leur  malheur  le  refte  du  corps  avec  elles  * ce  qu’il  feroit 
fâcheux  de  voir,  fon  attente  étant  trompée  & fes  peines  perdues. 

CHAPITRE  XII. 

*J)u  temps  de  h manière  de  préparer  & de  planter  les  Arbres 
nains , & de  la  dijlunce  qu'on  leur  doit  donner . 

IL  y a tant  de  chofès  efièntielies  à obferver  en  plantant  des  ar- 
bres, que  manque  bien  fouvent  de  s’y  être  appliqué , on  a le 
deplaifir  de  les  voir  croître  avec  langueur,  & ne  produire  que 
des  effets  fort  médiocres , faute  de  les  avoir  préparé  félon  les 
régies  du  jardinage. 
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‘Vu  Chevelu. 

Cette  préparation  confifte  en  deux  chofcs , Ravoir  dans  les  ra- 
cines & dans  la  tète  j dans  les  racines , en  ôtant  généralement 
tout  le  chevelu  qui  y tient , & le  plus  prés  qu’on  peut  de  l'on 
origine  } car  il  eft  bon  de  fçavoir  que  pour  peu  que  ces  fortes 
de  racines  ayent  pris  l’air , qu’elles  font  fi  fujetes  à ne  rien  va- 
loir , qu’il  eft  inutile  de  les  laifièr,  pour  en  efpérer  quelque  avan- 
tage^ & l’expérience  nous  confirme  allez  là- dedans  tous  les  jours , 
puifqu’à  peine  voyons  nous  les  arbres  hors  de  terre , que  leur 
chevelu, de  blanc  qu’il  paroît  d’abord,  devient  tout  noir,  & fi 
altéré  qu’on  n’y  fçauroit  remarquer  la  moindre  cfpérance  de 

vie. 

‘Ves  Racines. 

Secondement , en  retranchant  une  partie  des  grofiès  racines , 
pour  n’y  laiffer  que  les  plus  nouvelles  : mais  comme  fous  ce  ter- 
me général  on  pourroit  fe  tromper  en  faifant  cette  operation  ; il 
eft  à propos  de  dire  , quelles  font  ces  grofiès  racines  qu’il  faut 

qu’on  ôte.  . 

Qu’on  fuppofe  avoir  un  arbre  en  fa  main  ; fi  pour  lors  on  re- 
marque dans  tout  le  deffous  de  l’arbre  de  ces  grofiès  racines  dont 
on  parle  , & qu’il  y en  ait  au-deffus  d’autres  qui  foient  moindres, 
mais  qu’on  puifiè  juger  avoir  aflèz  de  grofieur  pour  recevoir  fuf- 
fifamment  de  fubftance  pour  nourrir  le  corps  de  l’arbre,  il  fau- 
retrancher  ces  grofiès  racines  d en- bas,  & laifièr  celles  de 
defliis,  qui  étant  nouvelles  font  toûjours  difpofées  à mieux  faire 
que  les  autres. 

Mais  au  contraire , & ce  qui  arrive  bien  fouvent , fi  ces  grofiès 
racines  paroiffent  au-deffus,  & que  les  moindres  foient  dans  le 
deflous , il  faut  pour  lors  laifièr  ces  grofiès , & couper  ces  petites , 
& en  voici  la  raifon. 

Ces  petites  qui  paroiffent  dans  le  deffous,  c’eft-a-dire  a 1 ex- 
trémité des  racines , font  celles  dans  toutes  les  apparences  qui 
ont  été  laiffces  les  premières , lorsqu'on  a planté  le  fauvageon  j 
car  ordinairement  les  racines  croiflent  en  montant  les  unes  après 
les  autres.  Cela  étant,  on  doit  juger  que  ces  premières  racines 
devant  êcre  naturellement  plus  greffes  que  celles  qui  font  venues 
après , étant  au  contraire  plus  petites , il  faut  qu’à  cet  endroit  il 
y ait  quelque  défaut  du  côté  de  la  nature,  & que  par  confé- 
quent  ce  feroit  en  vain  qu’on  laifferoic  telles  racines,  pour  fervir 
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aux  arbres  comme  d'un  principe  d’où  ils  tireroient  la  fubftance 
donc  il  ont  befoin  pour  être  nourris  , puifque  les  racines  font 
dans  l’impuiflànce  d’en  amaflèr  pour  elles-mêmes. 

Lors  ddnc  qu’on  ôte  tes  grofles  racines , il  le  faut  faire  le  plus 
prés  qu’il  eft  poflible  de  l’endroit  bien  nourri,  comme  de  celuy 
qui  a le  plus«de  dilpofition  à en  donner  de  nouvelles. 

Outre  cette  obfervation , il  y en  a encore  d’autres  qu’on  re- 
connoît  pour  bontés  ou  jnauvaifes  à la  couleur  $ telles  font  cel- 
les qu’il  faut  laifl’er  : il  y en  a d’autres  qui  lé  montrent  noires,  ri- 
dées, raboteufes,  & par  conféquent  uicesj  ce  font  celles-là  qu’il 
faut  entièrement  rerrancher. 

Quand  onditlaiflêr  des  racines,  cela  s’entend  les  rogner,  pour 
les  laiffer  de  la  longueur  qu’elles  doivent  être,  par  rapport  aux 
plants  qu’on  met  en  terre  : & comme  on  ne  parle  ici  que  des 
arbres  nains  , on  fçaura  que  la  longeur  qu’il  convient  laifler  aux 
racines  de  ces  arbres  avant  que  d’etre  plantez,  doit  être  de  huit 
à neuf  pouces  feulement.  * 

A l’égard  des  plus  foibles  racines  qui  fc  rencontrent  aux  pieds 
des  arbres , il  fuffic  qu’elles  ayent  deux , jufqu’à  quatre  pouces  de 
long  chacune , à proportion  de  leur  grofleur, 

Lorfque  le  pied  d’un  arbre  eft  bien  garni  de  racines , c’eft  aflèz 
d’en  laifter  un  feul  étage , & il  faut  en  retrancher  tout  le  refte  5 
& pourvû  que  celles  qu’on  laillê  foient  bonnes , elles  feront  plus 
profiter  l’arore,  que  s’il  y en  avoir  une  plus  grande  quantité  qui 
fuiTcnt  médiocres , d’autant  qu’elles  profitent  elles  feujes  de  la  fève. 

‘Ve  la  tête  de  ï Arbre. 

Auparavant  que  de  planter  les  arbres  nains,  il  faut  les  érêter , 
c’eft-  à-  dire  leur  ôter  toutes  les  branches  qui  font  fur  la  tige , qu’on 
ravalle  à fept  à huit  pouces  de  la  greffe  ; mais  cette  opération 
ne  fe  fait  qu’aprés  l’Hiver,  crainre  que  les  fortes  gelées  ne  faf.  • 

fent  gâter  la  playe  : ou  pour  le  mieux  on  la  fait  en  plantant  les 
arbres,  Sc  on  en  recouvre  la  playe  avec  de  la  cire  molle, t>u  un 
maftic  ainfi  compofé. 

Prenez  deux  livres  de  réfine , trois  onces  de  fuif  de  mouton  , 
huit  onces  de  poix  noire , & autant  de  cire  jaune  ; faites  fondre  le 
tout  enfemble  & vodl  ea  fervez.  On  en  peut  faire  moins  fi  l’on 
veut,  en  diminuant  les  dofes  marquées. 

‘Vu  temps  de  planter  les  Arbres. 

La  faifon  de  planter  les  arbres,  eft  pendant  les  mots  de  No, 
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vembre  & de  Décembre,  à la  réfcrve  des  terres  humides,  où  il 
faut  attendre  jufqu’au  mois  de  Mars,  afin  de  tailler  égouter  les 
eaux  caufées  par  l’Hiver  ; car  il  feroit  inutile  dans  tels  fonds,  de 
s*en  acquitter  auparavant,  à caufe  que  les  racines  des  arbres  nou- 
vellement plantez , n’y  produiraient  aucun  bon  effet. 

Comme  on  ne  fçauroit  apporter  trop  de  précaution  à planter 
les  arbres,  ni  donner  trop  de  foin  pour  les  faire  reprendre  avec 
force,  il  faut  toujours  choifir  un  beau-  jour,  afin  que  la  terre 
étant  bien  meuble,  pailë  aifement  autour  des  racines,  & lesgar- 
nifle  de  telle  forte  qu  elle  ne  laide  aucun  vuide  , & fe  joigne 
bien  tout  au  tour,  afin  que  le  chevelu  y croiflè  plutôt. 

Comment  il  faut  planter  les  Arbres  nains. 

On  a dit  comment  il  falloit  fumer  les  terres  pour  y planter  des 
arbres , & de  quelle  largeur  dévoient  être  les  tranchées  pour  les 
y mettre  : voici  à préfent  ce  qu'il  faut  obforver  en  les  plantanc. 

La  première  obfèrvation  qu’il  faut  faire,  fans  avoir  égard  à la 
Lune  , eft  de  ne  jamais  planter  par  un  temps  de  pluye , attendu 
que  pour  lors  les  terres  fe  réduifent  facilement  en  mortier  * ce 
qui  n’enveloppe  point  les  racines , comme  il  eft  néceflaire  pour 
leur  faire  prendre  du  chevelu  promtement. 

Secondement , après  avoir  préparé  les  arbres  comme  on  a dir, 
on  leur  deftine  leur  place  à chacun  en  particulier,  6c  à chaque 
efpéce,  après  avoir  réglé  les  diftances  qu’ils  doivent  avoir. 

Les  trous  .pour  y planter  chaque  arbre  nain,  feront  creufêz 
dans  ces  tranchées  fumées  comme  on  a dit , & tous  tirez  au 
cordeau  : celajétant  fait,  on  portera  ces  arbres,  ou  pour  y être 
faits  huilions , on  pour  leur  y donner  la  forme  d’efpalier , félon 
les  endroits  qui  leur  feront  deftinez. 

Des  Efpaliers. 

Pour  planter  un  efpalier  comme  il  faut , on  doit  d’abord  ob- 
fervc’r  de  tourner  les  meilleures  racines  du  côté  où  il  y a plus  de 
terre,  & non  du  côté  de  la  muraille  ; & arrangeant  proprement 
ces  racines , faire  en  forte  que  l’entaille  qu’on  y a faite  foit  contre 
terre.  , * 

Tous  Jardiniers  doivent  obferver  en  plantant,  de  mettre  toû. 
jours  l’entaille  de  la  tête  de  l’arbre  qui  fera  faite  en  pied  de  Bi- 
che, du  coté  du  mur,  & après  avoir  planté  leur  arbre  & qu’il 
en  ont  couvert  les  racines  de  terre,  de  le  foulever  & de  le  fê- 
coüer , afin  que  1a  terre  étant  meuble  U douce , tombe  3c  fe  gliflc 
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entre  les  racines,  pour  n’y  laiflcr  aucun  vuide  : ou  bien  ,8c  pour 
le  mieux  même , apres  avoir  bien  étendu  les  racines , on  les  cou- 
vre de  terre  avec  la  main. 

Tous  arbres  nains  ne  feront  plantez  dans  terre  que  de  la  pro- 
fondeur de  demi  pied  -,  plufieurs  railons  obligent  d'ep  agir  ainfi. 

La  première,  que  tout  arbre  généralement  ayant  befoin  pour 
croître,  des  influences  du  Ciel,  il  ne  fçauroit  être  mieux  plan- 
té pour  s’en  rdTentir  8c  pour  en  profiter  , que  de  l’être  de  cette 
manière. 

Et  la  féconde,  que  la  terre  ayant  toujours  beaucoup  plus  de 
fuc  8c  de  fubftance  dans  le  deffiis  que  dans  le  deffous , les  raci- 
nes des  arbres  y trouvent  plus  de  quoy  fe  nourrir,  8c  ne  courent 
pas  tant  rifque  de  fe  gâter , ni  de  fe  pourrir  par  l’humidité,  que 
fi  elles  ccoienc  plus  enfoncées.  Outre  cela,  que  tous  arbres  nains 

filantez  ainfi  à fleur  de  terre,  ne  le  trouvent  toujours  dans  ce 
ieu  que  crop  avant  dans  la  terre , qui  venant  de  jour  en  jour  â 
s’affàifler,  les  enfonce  8c  les  emporte  avec  elle. 

Cette  manière  de  planter  eft  fi  eflèntielle,  fur  tout  aux  Poiriers 
greffez  fur  Coignaffiers , 8c  aux  Pommiers  fur  Paradis,  que  fi 
leurs  greffes  étoient  trop  enfoncées  daDS  terre , 8c  qu’elles  en  fufi 
fent  couvertes  elles  poulferoient  des  racines,  qui  feroient  pren- 
dre à tels  arbres  ainfi  plantez,  la  nature  du  franc  , en  fe  dépouil- 
lant de  la  leur  propre. 

De  la  dijlance  des  arbres  en  e/palier. 

Toutes  terres  n’ayant  pas  également  les  mêmes  vertus,  tous  les 
arbres  n’y  peuvent  pas  être  plantez  dans  une  égale  diftance  * 8c 
comme  c’eft  la  terre  qui  doit  lcrvir  de  régie  là-defTus  , aulfi  faut- 
il  ne  rien  faire  en  cela,  qu’auparavant  on  ne  l’ait  confultée. 

Lorfqu’on  fait  des  Plants  aefpaliers,  il  faut  toujours  féparer 
les  Poires  d’avec  les  Pommes  , les  Pommes  d’avec  les  Pêches  , 8c 
ainfi  du  refie  ; à caufe  que  ces  arbres  pouflant  inégalement,  8c 
les  uns  venant  plus  grand  que  les  autres,  ils  ne  peuvent  être  mis 
indifféremment  les  uns  prés  des  autres  fans  le  nuire  ; outre  que  ce- 
la n’a  pas  bonne  grâce. 

Pour  les  efpéces  des  fruits,  chacun  garde  une  difpofition  telle 
qu’il  luy  plaît  ; c’eft-à-dire,  que  l’un  met  dans  chaque  plant  par- 
ticulier tous  les  arbres  d’un  même  fruit  enfemble , 8c  dans  une 
même  ra*ngée  j comme  tous  Bons  Chrétiens,  Bergamottes  8cc. 
8c  un  autre  plante  pcle-mcle , 8c  fuivant  que  fa  fantaiiie  le  pouf- 
fe. 
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Ce  n’eft  pas  qu’il  eft  bon  d’obferver,  lorfqu’on  fait  de  grand» 
plants , de  féparer  les  fruits  qui  font  bons  à manger  cruds , d’a- 
vec ceux  qu’on  ne  fert  jamais  que  cuits  j ceux  d’Efté  d’avec  ceux 
d'Hiver  ; & de  planter  chaque  efpéce  féparément,  à caufe  de 
leur  maturité  qui  ne  vient  pas  dans  une  même  faifon. 

Pour  faire  que  les  arbres  réüffiflènt  bien  en  efpalier,  par  rap- 
port à la  diftance  qu’ils  demandent , il  faut  diftinguer  fi  c’eft  dans 
une  bonne  terre  ou  une  terre  forte,  & que  ce  foir  des  Poirier» 
dont  vous  voululïicz  faire  le  plant , il  faut  les  efpacer  à dix  pieds 
l’un  de  l’autre  -,  c’eft  ce  qui  le  voit  par  expérience.  Si  la  terre 
eft  moins  bonne,  fix  pieds  de  diftance  fuffiront.  Si  ce  font  des 
Pêchers,  il  faudra  leur  donner  douze  pieds,  & mettre  entr’eux 
des  arbres  à demi  tige. 

Des  Buïjfuns. 

La  diftance  des  Buiflons,  doit  être  obfervée  comme  celle  des 
efpaliers,  conformément  aux  terres  où  on  les  met.  A l’égard  des 
trous,  fi  la  terre  eft  bonne,  ou  qu’on  l’ait  bien  effondrée,  un 
trou  large  comme  les  bords  d’un  chapeau  fuffira  pour  planter 
un  petit  arbre,  pour  en  faire  un  buiflbn. 

R E M A R qjj  e s. 

On  remarquera  qu’on  a dit  *qu’il  falloir  auparavant  que  de 
planter  les  elpaliers,  ne  leur  laiiïèr  des  racines  que  d’un  côté; ce 
qu’on  ne  doit  point  faire  aux  buiflons,  qui  lorfqu’ils  font  tous 
prêts  d’être  mis  en  terre,  doivent  avoir  leurs  racines  taillées  de 
telles  manière  qu'ils  fe  puiflènt  tenir  deflùs  tout  droits , fans 
qu’on  leur  aide. 

On  a dit  aulfi  qu’il  falloir  que  la  tête  d’un  arbre  planté  en  e/1 
palier,  fut  panchée  du  côté  de  la  muraille,  afin  que  les  bran- 
ches qui  en  fortiroient,  montaflent  de  telle  manière  que  /ans  les 
forcer,  on  pût  dans  la  fuite  les  paliflèr  : on  avertit  ici , que  celle 
d’un  buiflon  doit, être  ainfi  fituee,  pour  deux  raifons. 

La  première?  c’eft  afin  de  ne  point  obliger  les  racines  de  pouC 
fer  en  pivotant,  c’eft-à-dire,  de  poufièr  en  fond  -t  mais  au  con- 
traire de  s'étendre  entre  deux  terres  : Car  toutes  racines  lors- 
qu'elles fortent,  fe  portant  naturellement  en-bas,  du  lieu  de  leur 
origine,  il  arrive  bien-tôt  qu’ayant  enfin  percé  jufqu’à  la  mé- 
chante terre , ou  même  étant  defeenduës  trop  bas<  & for  tout 
hors  de  la  portée  des  influences  dont  elles  ont  befoin  pour  com- 
muniquer une  bonne  fève  aux  corps  qu’elles  portent  i il  arrive  , 
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dit-on,  que  les  arbres  tombent  en  langueur , jaunirent  , demeu- 
rent bien- tôt  apres. 

Et  la  fécondé  raifon , eft  que  cette  tête  panchée  un  peu , ne 
doit  point  offufquer  la  vue  de  perfonne  > tant  par  rapport  à la 
beauté  que  demande  le  buiffon,  que  par  rapport  à la  figure  qui 
luy  eft  particulière  ; d’autant  qu’il  n’eft  pas  des  branches  comme 
des  racines , le  naturel  des  branches  étant  de  ne  fuivre  nulle- 
ment la  dilpofition  de  leurs  têtes , mais  de  pouffer  toujours  en 
droite  ligne  autour  de  leur  tige  ; & comme  elles  forcent  fort 
prés  de  terre , on  remarque  qu’elles  forment  un  buiffon  auffi  bien 
tourné  que  fi  leurs  têtes  avoient  été  miles  en  terre  toutes  droi- 
tes j mais  il  faut  que  la  pente  qu’on  donne  a cette  tige , foie  prefi 
que  inpcrceptible. 

Avertissement. 

Avant  de  finir  ce  chapitre , il  eft  néceflàire  d’oblèrver  quand 
on  plante  des  arbres  qui  ne  font  pas  bien  recouverts,  c’eft-à-dire 
dont  les  playes  des  greffes  ne  font  pas  bien  refermées , de  tourner 
le  dos  de  ces  greffés  au  Midi , & l’entaille  du  côté  du  Nord. 

ttx  W Iw  TW  TPI  W Wtft  TW.  1WW  TW  WWir  TWnTP.TTVlT'  ir  W TrTrw 

CHAPITRE  XIII. 

'Ve  certaines  formes  qui  conviennent  le  mieux  à de  certai- 
nes ejpéces  de  fruit» } des  Arbres  à demi  tige,  O*  des  ex- 
poftions  propres  plutôt  à certains  fruits  qu'à  d'autres. 

LE  véritable  fecret  d’avoir  de  bons  fruits,  eft  de  leur  donner 
dans  un  Jardin  l’expofition  qui  leur  convient,  & les  formes 
qui  font  les  plus  naturelles  à leurs  arbres  } Sc  fans  ces  deux  ob- 
fervations , bien  fouvenc  un  fruit  n’eft  qu’mfipide , ou  ne  donne 
pas  ce  qu’on  demande  de  luy , & un  arbre  ne  croît  que  gêné  : 
ce  qui  fait  que  venant  à fc  rebuter  des  formes  qu’on  veut  qu’il 
prenne  contre  fa  nature , il  ne  produit  que  peu , ou  point  de  fruits 
tour-à  fait , & encore  ceux  qu’il  donne  font  ils  quelquefois  mal- 
faits,  & peu  dignes  d’être  cultivez.  C’eft  pourquoy  il  ne  faut 
point  manquer  à ces  deux  chofes. 

'Ve s formes  convenables  aux  Arbres. 

Les  formes  qu’on  donne  aux  arbres , font  pour  l’ordinaire  à pre- 
fent  de  quatre  fortes , Ravoir , Buiifons , Efpalicrs , Demi-  tiges , & 
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Haute  tige.  Voici  une  Lifte  générale  des  fruits  de  ces  arbres , avec 
les  formes  qui  leur  conviennent  le  mieux.  On  commencera  par 
le  Buifton  fie  par  les  Poires. 

j Lifte  des  Poires  propres  en  Buijfons. 


Amadotte, 
Ambre, 
Ambrecre , 
Angélique. 


A. 


B. 


Beurrez, 

Bezy-d’Hery, 

Be/  y-dc-la-motte. 

Blanquette, 

Bon  Chrétien» 

Bourdon  mufqué. 

C. 

Caftolette , 

Cheneau , Inconnu-Cheneau , 
Colmar , 

Crefane,  Bergamottc-  Craflâne , 
Cuiflè-hiadame. 

D. 

Donville,  la  poire  de  Donviile , 
Double- fleur. 

Doyenné , 

Du  Bouchet. 

E. 

Echaflêrie , 

Epargne,  Poire d’Epargne, 
Epine  d'Hiver. 


Franc-real , 
Fondante  de  Breft. 


L 

Lanfac,  la  poire  de  Lanfac, 
Livre , poire  de  Livre , ou  poire 
de  Rateau, 


Louifê-bonnc. 

M. 

Madelaine, 

Marquilê, 

Meflîre-Jean , 

Atfufcat-petic, 

Mufcat-Robert. 

O. 

Oignet, 

Orange. 

P. 

Paftourelle, 

Peau,  poire  fans  peau , 

Pendar,  poire  de  Pendar» 
Portail , 

Pucelle  de  Xaint«nge. 

R. 

Robine  , 

Rouflèlet  petit, 

Roufleline. 

S. 

Saint-Auguftin , 

Saint  Germain, 

Saint-  Lezin , 

Salviati , 

Satin. 

V. 

Verte  longue , 

Vigne  poire  de  Vigne, 
Virgouleu/ë  : quoyque  cette  der- 
nière Poire  foufFre  bien  cette 
forme , cependant  elle  vient 
mieux  en  ElpaUer. 


y 


loires 
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Poires  propres  à mettre  en  Ejptilier. 

De  toutes  celles  dont  on  vient  de  donner  une  Lifte  , il  n’y  en 
a point  dont  les  arbres  ne  prennent  tres-bien  la  forme  d’Efpa-  * 
lier,  ainfi  que  celle  de  buiflon  ; mais  en  voici  quelques-unes  à 

3ui  cette  forme  d’Efpalier  convient  ablolument , pour  produire 
e bons  fruits , & en  quantité  1 comme , par  exemple , le  Sept-cn- 
gueule,  le  gros  Mufcat,  le  gros  Rouflèlet,  la  Bcrgamottc  com- 
mune, la  Virgouleufe,  mieux  qu’en  buiflon  ; le  Bon-Chrétien 
d’Hiver  tout  de  même , prenant  plus  de  couleur  le  long  d’une 
muraille  qu’autrcmcnt  -,  & la  Bcrgamotte  de  Bugi. 

Des  ‘Pommes. 

A l’égard  des  Pommes  qui  font  une  partie  de  nos  fruits  à pe-' 

{>in,  on  n’eft  point  d’avis  qu’on  leur  donne  jamais  rang  parmi 
es  Efpaliers.  Ce  n’eft  pas  que  ce  fruit  ne  le  méritât  bien  ; mais 
c’cft  que  l’Efpalier,  qu’on  ne  fçauroit  trop  ménager  pour  ranr 
d’autres  fruits,  ne  contribuant  en  rien  à la  bonté  des  Pommes , 
on  ne  s’avife  point  de  placer  ainfi  les  Pommiers , qu’on  peut  me- 
me dire  être  d’un  génie  à produire  beaucoup  plus  de  fruits  en 
buiflon , ou  à plein  vent , qu’en  Efpalier.  Il  faut  que  les  Pom- 
, miers  pour  être  mis  en  buiflon  , foient  grcfïêz  fur  Paradis , com- 
me on  l’a  déja-dit  ; il  faut  avoir  foin  de  ne  greflèr  que  des  meil- 
leures efpéces , telles  que  font  l’Api , les  Reinettes  de  toutes  for- 
tes, les  Pommes  de  Rambour,  les  Calvilcs  rouge  & blanc,  la 
Pomme  d’or,  & le  Drap  d’or. 

Des  Tecbes. 

m r 

S’il  y a des  fruits  qui  ayent  droit  de  prétendre  i l’Efpalier,  on 
peut  dire  que  ce  font  les  Pêches,  toute  autre  forme  leur  conve-  . 
nant  très- mal,  tant  pour  rapporter  du  fruit  que  pour  le  donner 
bon.  Il  eft  vray  qu’il  y en  a des  efpéces  qui  fc  plaifcnt  à plein 
vent,  mais  peu  : telles  font  la  Pêche  Bourdin,  la  Pêche  de  Cor- 
beil,  celle  d’ Abricot,  la  Perfique,  U la  Pêche  de  Pau.  L’expé- 
rience qu’on  en  a , fait  qu’on  ne  doute  point  de  la  réüflîtc  : il 
eft  vray  qu’on  a de  la  peine  à leur  donner  une  forme  réglée  -, 
ce  qui  fait  aufli  qu’on  ne  les  met  que  dans  des  places  hors  d’œu- 
vre d’un  Jardin. 

Des  Abricots. 

Il  y a peu  de  chofos  à dire  for  ces  fruits } chacun  en  connoîc 
Tome  JJ.  M 
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le  goût , en  fçait  la  couleur , 8c  n’en  ignore  point  la  figure,  la  grof. 
feur  ni  le  mérité:  ils  viennent  bien  en  plein  air,  mais  jamais  en 
buiffon  v 8c  l'Efpalier  leur  eft  fi  convenable,  qu’on  les  a vû  les  * 
• • années  qui  font  chaudes , acquérir  fous  cette  forme  prefque  au- 
tant de  bonté , que  ceux  que  l'on  fait  au  fucre,  fur  tout  lorfqu'ils 
ont  une  expofition  qui  leur  eft  favorable. 

Des  ‘'Prunes. 

Les  Prunes  font  des  fruits  fi  excellens,  qu’on  les  recherche 
* par. tout  aujourd’huy  : il  y en  a quantité  de  belles  8c  de  bonnes, 

- qui  méritent  d’être  placées  dans  nos  Jardins  , venant  dans  toutes 
les  formes  qu’on  leur  puifle  donner,  foie  en  buiflbn,  en  Efpalier, 
ou  à pleint  vent  -,  toutefois  meilleures  en  Efpalier  que  dans  tou- 
te autre  figure  : c’eft  ce  qui  fait  que  lorfqu’on  a à en  planter,  8c 
/ ' qu’on  a peu  d’endroits  de  murailles  à ménager  pour  y mettre  de 

aes  arbres,  il  faut  toujours  parmi  le  grand  nombre  qu’il  y a, 

choifir  les  plus  exquifes  pour  cela.  . 

Entre  toutes  les  Prunes,  voici, au  fentiment  des  plus  fins  Con- 
noifléurs,  celles  qui,  fans  faire  tort  aux  autres,  ont  les  meilleures 
qualitez  5 Ravoir  les  Perdrigons  tant  violet  que  blanc , les  Saintes- 
Catherines  les  Prunes  d’Abricots  , la  Roche-courbon  , 8c  les  Im- 
pératrices. Toutes  ces  Prunes,  pour  arriver  à leur  perfection,  . 
veulent  l’Efpalier , ainfi  que  la  Diaprée. 

En  voici  d’autres  qui  ne  font  pas  d’un  moindre  relief,  mais  qui 
pour  parvenir  à une  maturité  parfaite , fe  contentent  qu'on  les 
mette  en  buiflbn  ; telles  font  les  Reines-Claudes,  les  Impériales, 
les  Rovales,  les  Damas  de  toutes  fortes , les  Mirabelles  blanches,. 
8c  les  Diaprées. 

Des  Cerifes. 

De  tous  les  fruits  dont  on  remplit  les  Jardins,  celuy-ci  doic 
ctre  en  plus  petite  quantité , comme  étant  celuy  qui  ait  le  moins 
de  durée  ; 8c  l’on  ne  fçache  point  qu’on  en  doive  mettre  en  Efpa. 
lier  fi  ce'  n’eft  des  Cérifes  précoces , afin  de  leur  aider  à meu- 
rir  plutôt  qu’elles  ne  feroient  dans  toute  autre  forme. 

Comme  ious  le  nom  de  Cérifes  on  comprend  ordinairement  les 
Griotcs  8c  8c  les  Bigarreaux,  on  en  peu  avoir  en  buiflbn  lorfqu’ils 
font  greffez  fur  des  Ccrifiers,  8c  non  fur  des  Mérifiers,  qui  ont 
la  fève  plus  forte,  8c  font  plus  propres  à former  des  arbres  à haute 
tige,  qui  eft  la  figure  qu’il  faut  le  plus  donner  aux  Ccrifiers, 
pùur  en  drefler  des  plants  entiers , comme  on  le  dira. 
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Des  a Arbres  à demi-tige. 

Les  arbres  à demi- tige  (ont  une  invention  fort  bien  trouvée: 
il  ni  a point  de  Jardin,  pour  peu  qu’il  foit  bien  ordonné,  qui  n’en 
ait  fes  Efpaliers  garnis  : en  greffe  de  cette  forte  les  Pechers , 
les  Abricotiers  6c  les  Pruniers.  Les  fujers  dont  on  fe  fert  pour 
cela , font  pour  lordinaire  des  Pruniers  qu’on  laide  monter  en 
tige  à la  hauteur  de  trois  pieds. 

Ces  arbres  fe  greffent  en  écuüon  , 6c  chaque  efpécc  félon  qu’il 
a etc  marqué  dans  l’article  des  greffes  en  écudon  : on  peut  y 
voir.  Voici  l’employ  de  ces  fortes  d’arbres. 

On  peut  dans  un  Efpalier  avoir  tous  Pêchers  .-cela  étant,  il 
faut, comme  on  a déjà  dit,  efpacer  les  nains  de  douze  pieds  cha- 
cun ; 6c  au  milieu  d’eux , y mettre  une  demi- tige  de  Pêcher  auflî. 

Ou  bien  dans  un  Efpalier  de  Pêchers , on  mettra  fi  l’on  veut 
quelques  demi-tiges  d’Abricotiers , mais  peu,  6c  le  refte  de  Pê- 
chers j ou  bien  on  y mêlera  encore  quelques  Pruniers  des  meilleures 
efpéces.  Il  faut  obfcrver  que  le  tout  foit  planté  avec  arc  ; l’ex- 
perience  6c  le  génie  d’un  bon  Jardinier  le  fait  aifément  réüdïr 
dans  cette  entreprilè.  . 

Il  y en  a d’autres  qui  cdmpofont  leur  Efpaliers  de  Poiriers 
nains,  efpacez  comme  les  Pêchers  ; qui  mettent  au  milieu  des 
Pêchers  à demi- tige,  ou  des  Pruniers , ou  .des  Abricotiers  : cela 
dépend  de  la  fantaifie  ; mais  on  confeil  de  ne  point  faire  fous 
cette  forme  de  (î  grands  plants  de  ces  deux  dernières  efpéces. 

D’autres,  enfin,  font  des  Efpaliers  de  Pêchers  nains,  entre  lef- 
quels  ils  plantent  de  la  vigne,  comme  duMufcac,  ou  du  Chaflè- 
Ias.  Il  faut  que  cet  Efpalier  foit  expofé  au  Midi , parce  que  ces 
fortes  de  raifins  ne  peuvent  avoir  trop  de  Soleil. 

Des  Exportions. 

Après  avoir  fait  une  ample  defeription  des  formes  qui  con- 
viennent le  mieux  à toutes  fortes  de  fruits , il  eft  à propos  d’expli- 
quer ici  quelle  eft  l’expofuion  qui  leur  eft  la  plus  nécefiàirc.  ’ 

On  fqait  ce  que  c’eft  qu’expofitions,  6c  qu'il  y en  a quatre  j fça- 
voir  celle  qui  eft  au  Midi , c’eft  ordinairement  la  meilleure  ; celle 
qui  eft  au  Levant,  qui  n’eft  guéres  moins  eftimée  que  la  pre- 
mière j celle  du  Couchant,  qui  eft  médiocre  ; 6c  enfin  l’expofi- 
tion  du  Nord , dont  on  ne  fait  prefque  point  de  cas. 


M ij 

, s 

+ 


Digitized  by  Google 


9*  . OECONOMTE  GENERALE 

De  [expofition  au  Midi.  < 

L’expofition  qui  regarde  le  Midi,  eft  celle  où  le  plaifent  tous 
les  fruits  qui’demandent  beaucoup  de  chaleur  pour  meurir  ; tels 
font  les  fruits  d’Etc,  8c  une  partie  de  ceux  d’Automne  : ce  n’eft 
pas  que  pour  faire  que  ces  fruits  ne  meurifiènt  pas  tout  a la  fois» 
chacun  lüivant  leur  efpéce,  on  en  met  au  Levant  ; ce  qui  fait 
qu’on  a le  plaifir  d’en  manger  plus  long-temps. 

Les  Ccrifes  précoces , 8c  tous  autres  truits  qu’on  veut  manger 
de  bonne  heure,  doivent  être  mis  à cette  expofition , fur  tout 
les  Pêches  que  voici  ; Ravoir  la  Pêche  tardive,  violette  ou  pa- 
nachée , qui  à caufe  qu’elle  vient  tard , la  veut  avoir  à plein  > 8c 
là  Pêche  de  Pau  pareillement , qui  rendrait  fon  fruit  verd  5c  fade, 
h elle  étoit  regardée  de  tout  autre  Soleil.  La  petite  Nivetre, 
la  Madeleine  blanche,  la  Belle  de  Vitry,  la  Pêche  de  Troye. 
la  Bourdin , la  Pourprée  hâtive,  la  Chanceliére,  l’Alberge  jaune, 
la  Pêche  Belle  garde,  l’Abricotee  & la  Mignone,  la  Rovile,  l’Ad- 
mirable  8c  le  Brugnon  j les  Chaflèlas , les  Mufcats , les  Raifins 
de  Corinthe  5c  les  Raifins  nommez  Afcioutat,  rcullî  fient  très- bien 
à cette  expolicion. 

Des  .exportions  au  Levant. 

Les  murailles  expofees  au  Levant , font  merveilleufoment  bien 
garnies  des  fruits  qui  font  délicats,  dont  il  s’y  en  trouve  beau- 
coup parmi  ceux  d’Etc  ; les  Pêches,  outre  celles  ci-delTus,  les 
Pavis  8c  les  Abricots , chargent  en  abondance  à cette  expofition } 
& les  Bergamottes  n’en  veulent  point  d’autre,  8c  fur  tout  la  com- 
mune, dont  le  bois  eft  fujetà  la  galle  5c  au  chancre,  lorfqu’on 
l’expoiè  au  Midi  ; la  Virgouleufe  veut  être  plantée  de  meme , 
fon  arbre  courant  rifque  de  jaunir,  quand  il  eft  trop  rudement 
frapc  du  Soleil , Ôc  fon  fruit  étant  fujet  à fendre , puis  à le  pour- 
rir , lorfqu’il  éprouve  la  même  âpretc  de  chaleur. 

Le  Bon-Chrétien,  qui  comme  on  fçait,  doit  primer  entre  les 
Poires , a de  petits  animaux , qu’on  nomme  tigres,  pour  puiflàns 
ennemis  déclarez , 8c  ce  n’eft  que  l’expofition  au  Midi  qui  les 
luy  attire  ;c’eft  ce  qui  fait  qu’il  faut  bien  prendre  garde  d’y  met- 
tre de  tels  arbres , mais  plutôt  de  faire  en  forte  que  le  Soleil 
levant  les  regarde  toujours. 

De  [expofition  au  Couchant. 

Tous  fruits  d’Eté  , ainfi  que  ceux  i noyau , rcüfiîficnt  tres- 
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hut  à l’afpe&du  Soleil  couchant  * c’eft  pourquoy  on  n’y  met  or- 
dinairement que  les  fruits  les  plus  robuftes,  comme  ceux  qui  le 
mangent  en  Hiver,  qui  n’ayant  pas  beloin  de  tant  de  coloris  que  les 
autres,  croiffent  allez  bien  ainfi  placez,  pour  erre  cueillis  dans 
leur  temps,  & portez  dans  la  ferre,  pour  y acquérir  une  matu- 
rité parfaite. 

Il  arrive  aulîi  quelquefois  qu’à  cette  expofition,  ces  arbres  ont 
leurs  Heurs  & leurs  feuilles  brouïes  par  les  vents  froids,  ce  qui 
fait  qu’on  en  met  beaucoup  en  buiffon  : on  peut  aufli  y mettre 
quelque  Pêcher  à demi  tige  entre  des  Poiriers  nains,  leur  matu- 
rité ne  retarde  que  de  huit  ou  dix  jours  5 ce  n’eftpas  qu’on  con- 
feille  d’en  agir  ainfi  à l’égard  des  Pêchers  dans  les  terres  fortes  8c 
humides , ou  la  Pêche  aux  meilleures  expolîtions  n’acquiére  qu’un 
relief  très- médiocre. 

De  f expofition  au  Nord. 

' A l’égard  de  l’expofition  au  Nord,  c’cft-à-dire  celle  qui  regar- 
de le  Septentrion,  on  peut  dire  qu’elle  eft  mauvaife  } car  d'ex- 
périence , on  n’a  point  remarqué  d'arbres  qui  y foient  bien  ve- 
nus, fi  ce  n’eft  quelques  Poiriers  de  Rateau  gris,  de  Bon-amec , 
de  Verte  de  Pereux , le  Milan  d’Eté,  ôcdu  plant  de  verjus  qu’on 
plantera  à demi  tige  ; tous  ces  fruits  réüffiflènt  un  peu  à cette 
expofition , mais  il  faut  que  ce  foit  dans  des  terres  légères  -,  car 
dans  celles  qui  font  humides  cous  ces  fruits  n’y  valent  jamais  rien. 
Le  Jardinier  Solitaire  parle  fur  cet  article,  comme  s’il  n’avoit  vou- 
lu écrire  que  pour  ceux  qui  ont  des  terres  conformes  à celle 
de  fon  Jardin  : il  faut  en  fait  d’art  être  plus  général,  & defeen- 
dre  dans  un  plus  grand  détail  des  choies,  qui  étant  differentes 
entre  elles  dans  l’agriculture,  demandent  par  conféquent  diffe- 
rentes oblervations. 

CHAPITRE  XIV. 

Comment  il  faut  gouverner  les  Arbres  lorjquils  font 
plante g.,  (èfi  de  leurs  labours. 

CE  qu’il  faut  d’abord  obfèrver , à l’égard  des  arbres  nains , 
eft  de  les  laiflèr  pouffer  en  toute  liberté , fans  les  ébour- 
geonner,  ni  leur  ôter  aucune  branche  la  première  année. 

M iij 


Digitized  by  Google 


?4  OECONOMIE  GENERALE 

Quelquefois  ces  jeunes  plants  jettent  avec  trop  de  vigueur  ; ce? 
n’eft  pas  que  ce  foit  une  mauvaife  marque,  mais  c’eft  qu’étant 
deftinez  pour  avoir  le  bas  garni , il  feroit  dangereux , que  mon- 
tant trop  vîte,  leurs  branches  n’abandonnauent  de  trop  loin 
leurs  pieds  $ ce  qui  feroic  ridicule , 8c  ce  qu’on  ne  demande  pas 
d’eux  :ainfi  pour  arrêter  cette  fougue,  on  les  pince  une  feule 
fois  pour  tout  j on  les  laiilc  jufqu  a l’année  fuivante , qu’on  com- 
mence à leur  donner  la  taille  , qui  des  foins  que  le  Jardinier 
doit  avoir,  n’eft  pas  celuy  qui  eft  le  moins  néceflàire.  Nous  çn 
traiterons  amplement  -,  mais  auparavant  difons  quelque  chofe  des 
labours  dont  on  doit  entretenir  les  arbres  nouvellement  plan- 
tez. 

Des  Labours. 

Comme  on  ne  doute  pas  que  ce  ne  foit  les  labours  qui  cau- 
fent  la  fertilité  aux  arbres , il  faut  qu’on  foit  pleinement  perfuâ- 
dé  de  la  neceflité  qu’il  y a de  leur  en  donner , & fur  tout  lorfqu’ils 
font  jeunes. 

Ces  labours  font  comme  de  petits  fecours,  qui  font  agir  les  lèls 
dont  la  terre  eft  remplie,  8c  (ans  lefquels  ces  (elsferoient  fans  ef- 
fet, 8c  ne  contribueroient  que  très- peu  à la  produûion  de  ces 
arbres. 

On  fçait  que  toutes  terres  ont  leurs  labours  particuliers  5 les 
unes  les  demandent  profonds  8c  fréquens,  8c  les  autres  les  veu- 
lent légers  8c  rarement  : ceux-ci  regardent  les  terres  légères , * 

qui  étant  trop  fréquemment  labourées, perdent  tout  ce  qu’elles 
ont  d’humeur , par  le  trop  grand  bâle  qui  pour  lors  les  pénétre  } 

8c  ceux . là  font  propres  pour  les  terreins  forts , qu’on  ne  fçau- 
roit  trop  approfondir  en  labourant , ni  labourer  trop  fouvent , 
pour  en  rendre  la  terre  meuble. 

Cela  étant,  avant  que  de  donner  les  labours  aux  terres  où  les 
arbres  font  nouvellement  plantez,  il  faut  de  ces  mêmes  terres  exa- 
miner la  nature,  afin  que  s’y  conformant,  on  n’aille  point  faire 
mal  en  croyant  bien  faire  ; c’eft  à-dire,  qu’en  donnant  trop  de 
labours  à celles  qui  n’en  fouhaitent  que  rarement,  on  ne  mette 
point  les  racines  des  plants  qui  y font , en  danger  d’être  altérées  j 
ou  en  n’en  donnant  que  peu  à celles  qui  en  veulent  beaucoup , 
on  ne  foit  caufe , par  cette  négligence , que  les  arbres  meurent , ' 
pour  ne  pas  avoir  la  liberté  d’étendre  leurs  racines  dans  la  terre, 
qui  les  tient  trop  referrées,  manque  de  labours. 

On  doit  labourer  les  arbres  en  différens  temps  : ainfi  dans  les 


Digitized  by  Google 


DE  LA  CAMPAGNE.  Lir.  III.  95 

fonds  qui  font  chauds  & fccs,  ce  travail  fe  doit  prendre  un  peu 
avant  la  pluye,  ou  pendant  la  pluye,  ou  incontinent  après:  tels 
labours  ne  /^auraient  que  bien  faire,  à caufe  du  palTage  qu’ils 
donnent  à l’eau  des  pluyes,  qui  venant  à pénétrer  jufqu’aux  ra- 
cines, leur  aide  à conferver  leur  humeur  radicale,  qui  eft  le 
prinsipe  de  leur  vie  -,  & ces  labours  en  telles  terres  fuffiroienc 
d’être  donnez  quatre  fois  l’année. 

Il  n'en  eft  pas  de  même  des  terres  fortes,  ni  de  celles  qui  font 
froides  & humides,  qu’on  ne  doit  jamais  'remuer  en  temps  de 
pluye,  mais  autant  qu’on  peut , toujours  par  les  plus  grandes 
chaleurs  ; & ce  font  les  terres  qu’on  ne  fçauroit  labourer  trop 
fouvent  : afin  qu’au  contraire  de  celles  ci  defiùs,  la  chaleur,  par 
le  moyen  des  fréquens  labours,  pénétre  à travers  jufqu’aux  raci- 
nes, que  pour  lors  elle  échauffe  5 ce  qui  produit  dans  tout  le  refte 
du  corps  de  l’arbre  un  effet  plus  ou  moins  admirable , que  ces 
Jabours  font  donnez  fréquemment  à ces  jeunes  plants. 

Ces  maximes  établies,  il  n’eft  plus  queftion  quede  fçavoir  de  quel- 
le profondeur  ces  labours  doivent  être  donnez,  & c'cft  le  plus  ou  le 
moins  de  bonne  terre  dont  un  fond  eft  compofé,  qui  doit  dé- 
cider de  cet  article  ; car  dans  un  bon  fond,  on  ne  fçauroit  jamais  la- 
bourer trop  avant  J au  lieu  que  dans  un  médiocre  , il  faut  pren- 
dre garde  de  ne  point  amener  la  méchante  terre  deflus  la  bonne. 

Autre  obfervation  encore  qu’il  eft  befoin  de  faire  : qui  eft  que 
lorfqu’on  laboure  des  jeunes  arbres,  on  ne  doic  jamais  tant  ap- 

Jirofondir  le  labour,  lorfqu’on  approche  de  leurs  racines,  que 
orfq  u’on  laboure  au  milieu  d.e  la  tranchée  , car  on  les  pourrait 
blefler  } ce  qui  fans  doute  ferait  caufe  qu’ils  ne  croîtraient  que 
foiblement,  s’ils  ne  venoient  pas  à en  mourir. 

Il  y a trois  faifons  propres  pour  labourer  les  jeunes  arbres  , 
l’Hiver,  le  Printemps  & la  Saint  Jean.  Le  Jardinier  Solitaire,  qui 
n’a  point  d’expérience  dans  les  terres  péfantes  & humides , fêm- 
ble  aflèz  avoir  lu  la  manière  dont  l’Auteur  de  cette  Oecono- 
nne  s’eft  fèrvi,  pour  fe  faire  entendre  là-deffus.  On  peut  luy 
dire  cela  en  pafiant,  fans  qu’un  peu  trop  de  préventioif  qu’il  a 
de  luy- même  , luy  donne  lieu  d’en  murmurer. 
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CHAPITRE  XV. 

‘Dr  la  taille  des  Arbres. 


ON  peut  dire  que  la  taille  des  arbres  eft  le  chef-d’œuvre 
d’un  Jardinier  ; & que  tel  eft  allez  habile  d’y  réuffir , qui  a 
droit  de  fe  dater  de  pofîeder  un  art,  que  beaucoup  de  gens  qui 
l’embraflênt , ignorent  j un  art  qui  enleigne  à connoître  les  ef- 
fets de  la  nature  par  ces  produ&ions,  pour  en  démêler  le  bon. 
d’avec  le  mauvais  5 un  art  enfin , tant  il  y a d’obfervations  i fai- 
re , qui  met  tous  les  jours  à bout  l’induftrie  des  cfprits  qui  y font 
les  plus  entendus. 

Ce  n’eft  pas  le  tout  que  de  tailler,  il  faut  le  fijavoir  faire  dan* 
les  régies  * car  on  fçaura  que  le  hazard  ne  doit  pas  ici  conduire 
le  couteau  du  Jardinier , mais  que  c’cft  l’habileté , le  difeerne- 
ment  & la  prudence  qui  doivent  faire  connoître  fur  quel  bois  d’un 
arbre  on  doit  le  porter  5 autrement  tout  le  fucces  d’une  telle 
opération  eft  toâjours  incertain,  & bien  loin  de  parvenir  aux 
fins  pour  lefquelles  on  taille , il  arrive  fouvent  le  contraire  , c’eft- 
à- dire  qu’au  lieu  de  fruits , on  n’a  que  du  bois , & au  lieu  de 
voir  un  arbre  parfait  dans  fa  forme  , on  ne  le  voit  que  rempli 
de  défauts , qui  frapent  d’une  manière  terrible  les  yeux  de  ceux 
qui  s’y  connoiftènt  -,  défauts  qui  ne  proviennent  que  de  l’igno- 
rance des  Jardiniers.  . . 

CHAPITRE  XVI. 

De  ce  qu'on  doit  Jç avoir  avant  que  de  tailler. 

IL  faut  d’abord  Ravoir  ce  que  c’eft  que  tailler  j car  qui  dit 
tailler  un  arbre,  ne  dit  pas  en  ôter,  ni  en  couper  indifférem- 
ment toutes  lés  branches  que  nôtre  caprice  fcul  jugeroit  â pro-, 
pos , la  raifon  en  cette  operation  devant  prévaloir  fur  tout.  , • 
Tailler  un  arbre  ( proprement  pariant  ) eft  donc  en  ôter  les 
branches  qu’on  connoît , ou  qu’on  doit  connoître  luy  pouvoir 
nuire,  tant  par  rappoit  à fà  forme,  que  pour  ce  qui  regarde  les 
heureufes  productions  que  nous  en  efpérons. 

Tailler  un  arbre , eft  conferycr  les  branches  où  nous  connoif. 

fons 
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fons  que  la  nature  a mis  des  dilpofitions  à pouvoir  tout  atten- 
dre d’elles. 

Et  tailler  un  arbre  encore,  eft  racourcir  les  branches  d’un 
arbre,  fuivant  que  nous  le  difent  nôtre  prudence  Sc  nôtre  Ravoir 
faire  en  cet  art,  ou  les  laifler  entières,  lorfque  nous  le  jugeons 
à propos. 

Les  branches  peuvent  être  nuifibles  aux  arbres  en  deux  ma- 
nières, quant  à leur  forme  , 5c  quant  à leurs  fruits  ; la  forme 
d’un  arbre  n’étant  jamais  belle , lorlqu’on  y laiflè  une  branche 
mal  placée,  5c  fes  fruits  n’y  devenant  jamais  beaux,  quand  en 
taillant  un  arbre  on  n’eft  pas  foigneux  d’éviter  la  trop  gran- 
de confufion  des  branches,  ou  qu’on  y laiflè  le  bois  gourmand 
qui  abforbant  toute  la  fève  d’un  arbre , l’empêche  de  profiter  dans 
toutes  fes  autres  bonnes  parties,  ainfi  que  dans  les  produdions. 

Les  branches  qu’on  dit  qu’il  faut  conlerver,  ce  font  celles  qu’on 
peut,  fans  faire  injure  aux  autres,  appel  1er  les  favorites  de  la 
nature,  à caufe  de  l’abondance  des  fruits  qu’infailliblement  elles 
nous  promettent,  5c  de  la  figure  de  l’arbre  qu’elles  compofent. 

Et  les  branches  enfin  qu’on  racourcit,  ou  qu’on  laiflè  entiè- 
res, font  celles  ou  qui  doivent  rapporter  du  fruit  la  même  an- 
née, ou  qui  ont  des  marques  infaillibles  d’en  donner  bien- tôt. 

Il  y a quatre  fortes  de  branches  dont  les  arbres  font  compo- 
fez,  6c  que  pour  fçavoir  tailler  dans  les  régies,  il  faut  abfolu- 
ment  qu'on  connoiflè,  5c  qu’on  fijache  diflinguer,  étant  les  prin- 
cipes de  la  taille  des  arbres  : nous  les  divifèrons  en  branches  fé- 
condes, ou  branches  à fruits,  branches  à bois,  branches  d’efpérancc 
ou  médiocres,  bftnches  gourmandes,  5c  branches  chifonnes. 

‘Des  Branches  fécondes. 

Les  branches  fécondes  font  ordinairement  , ces  petites  branches 
que  nous  voyons  qui  traverfent,  & il  s’y  en  trouve  quelquefois 
de  grofles  5c  de  longues  : mais  comme  tout  cela  ne  dit  rien,  Sc 
ne  Tes  donne  point  à connoître,  & que  fans  la  connoiflance 
qu’on  en  doit  avoir  il  eft  inutile  d’en  parler  ; difons  donc  que 
toute  branche  féconde,  en  quelqu’endroit  qu’elle  foit  placée,  dl 
celle  qui  dans  fa  fource  a comme  une  efpéce  d’anneaux , & des 
yeux  fort  prés  les  uns  des  autres. 

Quelquefois  ces  anneaux  parodient  au  commencement  de  la 
première  pouflè,  5c  quelquefois  aufli  ils  ne  fe  font  remarquer 
qu’à  la  fin,  c’eft  à-dire  qu’entre  le  bois  de  la  première  5c  de  la 
leconde  fève. 

Tome  II. 
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Il  fort  aufli  des  branches  fécondes  de  bien  d'autres  endroics, 
comme  d’un  bouton  à fleur  qui  aura  manque  à fleurir  par  quel- 
que caufe  cachée  , & ces  branches-ià,  pour  l’ordinaire  > ne  de- 
viennent jamais  longues , à caufe  que  la  feve  n’y  monte  que  len- 
tement , trouvant  dans  Ion  pallage  des  libres  tranfverfcs  qui  luy 
fervent  d’obftacle. 

On  nomme  encore  une  branche  féconde  , celle  qui  a un  bou- 
ton à fleur  à fon  extrémité,  qui  eft  une  marque  que  la  nature  y 
a faite  comme  un  préfage  de  fa  future  fécondité  * mais  pour  mieux  * 
faire  entendre  ce  qu’on  dit,  faifons-le  voir  par  une  figure  dé- 
monftranve. 

A.  Arbre.  B.  Branche  féconde , dont  les  anneaux  paroiffent  % 
au  commencement  de  la  première  pouffe.  C.  Branches  fécondes, 
dont  les  anneaux  paroiflent  entre  la  première  & la  fécondé  fève. 

X)  Branches  fécondes  {orties  d’un  bouton  à fleur.  E.  Branches 
fécondes  à yeux  prés  les  uns  des  autres.  F.  Branches  fécondes 
reconnues  par  des  boutons  qu  elles  ont  a leur  extrémité. 
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Des  Branches  médiocres. 

Les  branches  médiocres,  ou  branches  d’efpérances , (ont  cel- 
les fur  lefquelles  on  remarque  quelque  difpoficion  à bien  faire 
dans  la  fuite  * comme , par  exemple , lorfque  nous  voyons  des 
branches  fur  un  arbre  qui  n'ont  pas  les. yeux  plats,  ni  bien  é- 
loignez  les  uns  des  autres  ; ou  bien  lorfque  dans  leur  origine  on 
y remarque  comme  une  petite  efpéce  d’elevûre  d’écorce  ; tout 
cela  eft  un  figne  d’une  fécondité  infaillible.  • 

Les  branches  à bois,  font  celles  qu’on  a foin  de  conferver  pour 
donner  la  figure  à un  buifiôn  ou  à un  efpalier , ic  defquelles  for- 
tent  les  autres  branches  qui  compofent  le  corps  de  l’arbre.  k 

‘Des  Branches  gourmandes. 

Pour  les  branches  gourmandes,  ce  font  celles  qui  viennetlne 

{>lus  fouvent  au  haut  de  l’arbre,  quelquefois aulli  fur  les  vieilles- 
tranches  ; on  les  connoît  parmi  les  autres,  en  ce  qu’elles  ont 
l’écorce  unie  par- tout,  les  yeux  fort  plats,  Sc  fort  éloignez  les 
uns  des  autres,  & qu’elles  parodient  toujours  d’une  belle  venue , 
plus  groflès  que  leurs  compagnes.  Nous  avons  par  une  figure  faic 
connoître  ce  que  c’étoit  que  les  branches  fécondes  5 celles  qui 
font  médiocres,  & les  gourmandes  n’en  demandent  pas  moins 
pour  être  entendues. 
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A.  Arbre.  13.  Branches  médiocres.  C.  Yeux  non  éloignez  les 
uns  des  autres.'  D.  Autre  branche  médiocre,  qui  a produit  une 
branche  fécondé.  E.  Branche  fécondé  venue  d une  branche 
médiocre.  F.  Branches  gourmandes  de  deflus  le  tronc  de  l’ar- 
bre. G.  Branches  gourmandes  fur  de  vieilles  branches. 


Branches  chifonnes , font  celles  qui  font  extrêmement  me« 
nues,  & qui  ne  font  propres  ni  à bois,  ni  à fruits  j & par  confe- 
quent  bonnes  qu’à  être  coupées. 

Il  y a encore  les  branches  de  faux  bois,  qui  font  celles  qui 
croidènt  fur  les  bonnes  branches  à bois.  Ces  fortes  de  branches 
ont  les  yeux  plats  & éloignez  comme  ceux  des  gourmandes. 
Elles  fonc  inutiles,  c’eft  pourquoy  il  faut  les  ôter  tout- à- fait.  • 
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De  quelques  autres  motifs  qui  nous  obligent  à tailler  les 

Arbres. 

Comme  il  n’eft  pas  de  la  prudence  des  hommes  de  jamais 
rien  faire  fans  raifon,  aufli  faut-il  qu’il  y ait  quelque  chofe  dans 
les  arbres  qui  nous  oblige  de  les  tailler  5 le  principal  motif  qui 
nous  y convie,  eft  l’efpcrance  que  nous  avons  d’y  recueillir  de 
beaux  fruits  & en  cjuantité  * puis  vient  enluite  la  curiofité  que 
nous  avons  de  voir  des  arbres  d’une  forme  toute  autre  que  celle 
que  leur  pourroit  donner  la  nature  , St  qui  étant  bien  conduits 
par  nos  mains,  produifent  en  cet  état  des  effets  qui  fùrprcnnent. 
Ce  motif  eft  fage  fie  avantageux  en  même  temps. 

En  voici  un  qui  regarde  le  temps  auquel  on  doit  tailler  les  ar- 
bres j il  femble  que  cette  obfervation  cy  ne  foit  rien,  cependant 
on  va  voir  combien  elle  partage  d’efprits,  foit  par  rapport  aux 
Saifons , foit  par  rapport  aux  Lunes. 

Par  rapport  aux  laifons,  il  y en  a qui  font  fi  fcrupuleux  en  fait 
d’arbres,  qu’ils  croiroient  tout  perdre  s’ils  les  tailloient  avant 
l’Hiver. 

Il  eft  confiant  qu’on  peut  commencera  tailler  dés  le  commen- 
cement de  Novembre,  fi-rôt  que  les  feuilles  font  tombées,  fans 
craindre  que  le  froid  qui  vient  après , puifTc  endommager  les 
arbres  taillez. 

Ileftvray  qu’on  peut  pour  lors  obferver  deux  chofes,  fijavoir, 
de  ne- tailler  que  les  plus  foibles  dans  ce  temps. là,  & de  biffer 
les  plus  forts  pour  la  fin  de  Février. 

Il  eft  néceflaire  par  le  mot  de  foibles,  d'entendre  les  arbres  qui 
ne  pouffent  pas  avec  tant  de  vigueur  que  les  autres,  & qui  plû- 
tôt  qu’ils  font  déchargez  de  ce  qui  leur  nuit,  n’en  valent  que 
mieux , parce  que  profitant  entièrement  & de  bonne  heure  de 
la  fève  de  l’arbre,  les  branches  taillées  en  deviennent  bien  plus 
fortes  que  fi  elles  avoient  refté  accompagnées;  de  celles  qu’on 
a retranchées. 

Les  arbres  qui  parodient  vigoureux  peuvent  attendre  jufqu’i 
la  fin  d’Avril , qui  eft  un  véritable  moyen  pour  les  empêcher  de 
poufier  de  grofies  branches  qui  ne  font  .propres  à rien , puifque 
ce  rte  font  que  les  foibles  qui  produifent  le  fruit  ; la  fougue  de 
la  fève  étant  pour  lors  paffee , depuis  l’entrée  du  Printemps 
qu’elle  a commencé  d’agir.  Voila  pour  les  arbres  qui  jettent  avec 
trop  de  vigueur  j à l’égard  de  ceux  qui  jettent  raifonnablcment» 
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on  les  taille  au  mois  de  Mars,  qui  eft  la  véritable  faifon  pour 

les  Pêchers. 

Ce  n’eft  pas  qu’on  ne  foit  d’avis  qu’on  cefïè  ce  travail  lorfque 
les  grands  froids  approchent:  Car  il  eft  à craindre  que  les  playes 
qu’on  fait  pour  lors  aux  arbres,  n’ayant  pas  le  temps  de  s’effuyer, 
ne  viennent  à être  fùrprifes  des  gelces  -,  ce  qui  les  fait  ^erferde 
telle  manière , que  bien  fouvent , quand  ils  commencent  à pouffer, 
on  eft  obligé,  pour  la  beauté  des  arbres,  de  les  retailler  * ce  qui 
eft  autant  de  temps  perdu. 

On  ne  fçait  que  dire  deda  Lune,  tant  on  a peur  qu’un  efca- 
dron  de  Jardiniers , aufquels  on  eft  en  cela  contraire  en  fënti- 
ment  , ne  s’élèvent  hautement.  Ils  veulent  qu’abfôlument  pour 
tailler  , on  doive,  pour  avoir  du  fruit,  choifir  le  decours,  ainfl 
que  la  nouvelle  Lune,  pour  faire  prendre  du  bois  à un  arbre  ; 
ce  n’eft  qu’un  abus,  dont  on  s’eft  laifle  jufques-ici  prévenir  l'efl 
prit,  & que  dans  quelque  temps  que  ce  foit,  on  peut  mettre  la 
ferpette  dans  un  arbre , fans  appréhender  qu’il  luy  en  arrive  au- 
cun inconvénient. 

Toutes  ces  fcrupuleufês  précautions,  ne  font  prifes  que  par  rap- 
port à la  fève  -y  c’eft  un  fait  confiant  que  ccluylà,  ainfi  voyons 
donc  ce  que  c’eft  que  cette  fève. 

La  fève,  comme  on  fçait,  eft  aux  plantes,  ce  que  le  fâng  eft 
aux  animaux,  c’eft-i-dire  que  c’eft  elle  qui  les  nourrit , & qui  leur 
fait  produire  les  effets  que  nous  voyons  tous  les  jours  j c’eft  une 
humeur  qui  eft  toujours  en  aétion , mais  plus  fortement  dans  des 
temps  que  dans  d’autres  j comme , par  exemple , au  Printemps  que 
fe  Tentant  des  ardeurs  du  Soleil , elle  commence  à fe  mouvoir  de 
plus  en  plus , à mefure  que  cet  Aftre  monte  fur  nôtre  horifon  ; 
& qu’au  contraire  en  Automne  elle  diminue  de  jour  en  jour  de 
Ion  mouvement,  & enfin,  lorfque  l’Hiver  approche,  elle  devient 
comme  morte,  en  celîànt  d’agir  au  dehors. 

Cette  fève  donc  étant  ainfi  fans  mouvement,  quelque  dominée 
qu’elle  puiffe  être  des  influences  de  la  Lune,  eft  dans  l’impuif- 
fance  de  produire  aucune  chofe  * cela  étant,  & fur  tout  avant 
qu’elle  agiflê , qu’importe  en  quel  temps  de  la  Lune  on  coupe  du 
bois  fur  un  arbre  ? cft-ce  que  telle  incifion  l’agite  & la  réveille  ? 
ou  fi  faifant  cette  opération  en  pleine  Lune , au  lieu  qu’on  la  de- 
voir faire  en  décours,  cette  fève  qui  eft  dans  l’inaction  pour  lors, 
fe  détermine  à telles  ou  telles  opérations,  conformément  au  def. 
fein  que  nous  avon*eu  en  le  taillant  en  tel  ou  tel  temps,  C’eft 
une  vifion  de  prétendre  qu’un  coup  de  ferpette  la  doit  déter- 
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miner  à donner  du  fruit  en  taillant  en  decours , fie  du  bois  en 
le  faifant  en  Lune  nouvelle.  Ce  n’elt  point  des  influences  de  la 
Lune  que  dépend  la  fertilité  d'un  arbre  en  taillant  en  décours  , 
mais  de  la  difpofition  du  bois  d'un  arbre  à y recevoir  la  fève,  & 
de  la  prudence  du  Jardinier  de  n’en  laillèr  prendre  à cet  arbre 
qu’autant  qvi’il  luy  en  faut  pour  cela , en  ne  luy  làillknt  du  bois 
qu’autant  qu’il  le  jugera  à propos  ; devant  fçavoir  pour  maxime, 
que  ce  n’eft  point  une  fève  abondante  qui  donne  le  fruit , mais 
que  c’en  eft  une  médiocre. 


CHAPITRE  XVII.  • v 

T>e  la  maniéré  de  tailler  les  Arbres. 

AVant  que  de  tailler  un  arbre,  les  maximes  d’un  véritable 
Jardinier  veulent  que  d’abosd  il  confulte  la  terre  où  il  eft 
planté  5 qu’il  le  traite  fuivant  la  forme  qu’il  luy  veut  donner, 
s’il  eft  encore  jeune,  ou  qu’il  le  gouverne  fuivant  celle  qu’il  a 
déjà  acquife  j qu’il  en  examine  la  force  , fie  qu’il  en  remarque 
quelquefois  l’efpéce. 

A l’égard  de  la  terre , on  fqaic  qu’un  arbre  pouffe  avec  bien 
plus  de  vigueur  dans  une  bonne  terre  que  dans  une  méchante , 
& que  par  conféquenf  la  taille  doit  en  être  differente,  c’eft  à- 
dire  plus  longue  ou  plus  courte. 

Pour  la  forme , ou  il  eft  Buifïbn , ou  il  eft  Efpalier  ; s’il  eft 
BuifTon , il  faut  le  tenir  bas  de  tige , 5c  luy  donner  une  tête  bien 
ouvqfte,  bien  ronde,  fie  bien  garnie  de  branches  fur  les  cotez  ; 
& fi  c’eft  un  Efpalier , il  faut  auflî  qu’il  ait  la  tige  fort  baffe , que 
les  branches  foient  bien  partagées , en  forte  qu’il  n’y  en  ait  pas 
plus  d’un  côté  que  d’un  autre,  qu’elles  ne  croifent  point,  fie 
qu’enfin  cet  arbre  étant  paliffé  , ait  la  forme  d’un  évantail. 

Pour  ce  qui  regarde  fa  force , on  ne  doute  pas  qu’on  ne  doive 
laiffer  un  arbre  vigoureux  plus  chargé  de  bois,  qu’un  autre  qui 
ne  viendroit  que  foiblement  : cette  obfervation  eft  ncceflairc  a 
faire. 

Enfin,  fi  l’on  dit  qu’iWaut  quelquefois  en  remarquer  l’efpéce, 
c’eft  qu’un  homme  verfé  dans  la  taille  des  arbres,  ne  doit  pas 
ignorer  qu’il  y a des  efpéces  de  fruits  qui  fe  taillent  différem- 
ment les  uns  des  autres  ; comme,  par  exemple,  un  Bon- Chéticn 
d’Eté , une  Virgoulcufe , qui  font  des  arbres  donc  le  génie  eft  de 
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pouflèr  plus  en  bois  que  les  autres,  demandent  qu’on  les  taille 
de  toute  autre  manière  qu’un  Bon-Chrétien  d’Hiver,  ou  qu’une 
Bergamotte  ; ainfi  du  refte:  & de  plus,  on  doit  être  perfuadé  en 
taillant , qu’il  faut  fe  comporter  roue  autrement  à l’égard  d’un 
Pêcher  ou  d’un  Abricotier,  qu’à  l'égard  d’un  Poirier,  & d’un 
Poirier  à l’égard  d’un  Pommier. 

Sous  ces  quatre  maxines  eflentielles  ci-deflus  expliquées,  font 
renfermées  cinq  obfervations. 

Observations. 

La  première,  de  garder  en  taillant  une  égalité  de  branches; 
pour  ne  point  laifler  un  arbre  dégarni  5 ce  qui  eft  une  choie  fore 
defagréable  à la  vue. 

La  féconde,  d’ôter  une  fécondité  ruineufe,  foit  lorfqu’on  é- 
bourgeonne,ou  qu’on  eft  obligé  d’abbattre  des  fruits  de  deflus  un 
arbre , qui  en  prend  plus  qu’il  n’en  peut  porter. 

La  troifiéme,  de  remédier  à une  ftérilité  qui  ennuye,  en  fça- 
chant  l’art  de  faire  prendre  du  fruit  à un  arbre  qui  ne  poulie 
que  du  bois , ou  bien  en  ravivant  un  arbre  foible , pour  l’obliger 
d’en  faire  la  même  choie. 

La  quatrième,  de  conferver  autant  qu’on  le  peut  la  beauté  d’un 
arbre,  en  ne  luy  faifant  diminuer  en  rien  de  ce  qui  peut  contri- 
buer à luy  donner  une  belle  forme. 

Et  la  cinquième  enfin , de  retrancher  ce*  qu’on  juge  de  fuper-: 
Hu , qui  font  les  branches  de  faux  bois. 

L’idée  toujours  remplie  des  obfervations  ci-deiïus,  ont  peut  en 
fiirerc,  la  ferpetee  à la  main,  approcher  d’un  arbre  pour  le  tail- 
ler ; mais  fur  tout  qu’on  fe  rcllouvienne  toujours  de  connoître 
fonbois,  afin  qu’on  n’aille  point  le  taillader  pour  luy  faire  plus 
de  mal  que  de  bien  : & fuivant  pas  à pas  les  principes  qu’on  va 
enfeigner  fur  la  taille  des  arbres,  on  eft  fur  qu’on  fera  content 
des  fruits  qu’ils  donneront  dans  la  fuite , pour  prix  de  ce  tra- 
vail. 
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CHAPITRE  XVIII. 

‘Ve  la  taille  des  Poiriers  en  Efpalier. 

ON  a die  quelque  chofe  de  l’efpalier  , mais  cela  ne  fiiffit  pas 
pour  en  donner  une  idée  aflèz  ample  de  ce  qu’il  doic  être  , 
ni  ae  la  manière  qu’on  le  doit  gouverner  dans  la  taille , c’eft  ce 
qu’on  va  faire  voir. 

On  fuppolè  qu’on  ait  plufieurs  arbres  en  efpalier  à tailler  de- 
puis leurs  premiers  jets , jufqu  a la  hauteur  qu’il  convient  entiè- 
rement leur  donner  : on  commence  par  les  plus  jeunes , & jet- 
tant  d’abord  les  yeux  dellus,  ont  voit  l’année  d'après  qu’ils  ont 
été  plantez , quelle  a été  leur  produ&ion  en  bois. 

‘Vun  cArbre  planté  d'un  an. 

Les  uns  en  jettent  plus . Sc  les  autres  moins,  & d’autres  quel- 
quefois point  du  tout  5 à l’égard  de  ces  derniers , on  s’y  trouve 
bien  embarafle  : car  il  arrive  par  fois  que  cet  arbre  eft  d’une  ef- 

}»éce  de  fruit  rare,  & dont  on  a peu  5 il  eft  fâcheux  pour  lors  de 
'arracher,  c’cft  pourquoy  auparavant  que  d’en  venir  là,  il  faut 
examiner  fi  cet  arbre  a encore  quelque  apparence  de  vie  j s’il 
eft  mort , il  n’y  a point  d’autre  expédient  que  de  l’arracher , fie 
en  fubftituer  un  autre  en  fa  place.  Mais  fi  on  remarque  que  fon 
écorce  foie  encore  luifànte , fie  que  fes  yeux  nous  difent  que  par 
lé  moyen  de  quelques  petits  foins  extraordinaires , on  peut  dans 
la  fuite  efpérer  de  le  voir  plus  animé  ; pour  lors  Se  fans  perdre 
temps,  il  faut  d’abord  chercher  la  caufe  de  ce  mal,  qui  pro- 
vient fans  doute  des  racines  qui  n’auront  que  peu  ou  point  du  tout 
poufle  du  chevelu  : fi  elles  en  ont  jetté , l’efpérance  n’en  eft  pas 
tout- à- fait  perdue  * car  en  recouvrant  doucement  les  racines  de 
cet  arbre  d'une  terre  nouvelle,  on  en  a vu  la  fécondé  année,  qui 
croient  en  pareil  état , jetter  raifonnablement  du  bois  : mais  fi  ces 
racines  n’ont  rien  fait.  Se  cependant  que  la  tige  foit  encore  verte, 
il  faut  arracher  tout  à- fait  l’arbre,  Sc  luy  tailler  fes  racines , au 
cas  qu’elles  foient  rongées  ; ou  bien  en  l’en  déchargeant  d’une 
partie,  fi  l’on  voit  qu’il  y en  ait  de  noires,  puis  le  replanter 
comme  auparavant  ; ce  foin  fe  doit  pratiquer  au  mois  de  Novem- 
bre. Il  faut  pour  prendre  tant  de  peines  en  pareille  occafion , 
•que  l’arbre  le  mérite  j car  à moins  de  cela,  on  confcille  tout  d’un 
Terne  J I.  . O 
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coup  de  l’arracher,  & d’en  planter  un  autre  à la  place.  Voila 
ce  qui  regarde  les  arbres  nouvellement  plantez , qui  n'ont  point 
pouffé  de  bois  : voyons  ce  qu'il  faut  obierver  pour  ceux  qui  ionc 
auili  jeunes , ôc  qui  en  ont  donné. 

<T)es  Arbres  qui  ont  jette  du  bois. 

Quand  on  voit  un  jeune  arbre , qui  la  première  année  a pouffé 
des  branches , on  commence  à remarquer  fi  elles  font  venues  dans 
l’ordre  ■ car  toutes  branches  qui  croilîènt  devant  ou  derrière  un 
arbre  en  efpalier , doivent  être  retranchées  comme  inutiles  ôc  dc- 
iê&ueufes , pour  en  conferver  celles  qui  ont  cru  aux  cotez. 

Si  l'arbre  qui  a produit  ces  branches  n’a  encore  pouffé  que 
foiblement , on  confeille  auflï  d’en  chercher  lacauie,  comme 
au  premier,  St  que  ce  foit , comme  on  a dit,  dans  une  occafion 
qui  en  vaille  la  peine  , autrement  qu’on  l’arrache  encore  5 mais  fi 
cet  arbre  eft  digne  qu’on  prenne  de  femblables  foins  après  luy , 
il  faut  retrancher  entièrement  ces  branches , qui  font  toutes  ché- 
tives , afin  qu’aprés  qu’on  a donné  à l’arbre  de  nouveaux  foins 
pour  le  faire  pouffer  davantage  qu’il  n’a  fait , la  fève  qui  ne  fe 
confomme  point  dans  les  branches  qu’on  a ôtées , en  donne  de 

plus  belles.  . . 

Si  au  contraire  cet  arbre  a bien  poulie  , voici  ce  qu  il  faut  faire 
pour  lors  ; premièrement , confidérer  fi  les  branches  qui  font  ve- 
nues à cet  arbre 'en  efpalier,  font  bien  placées,  comme  s’il  n’y 
en  a point  devant  ni  derrière , fi  celles  qui  font  aux  cotez  font 

fortes  ou  foibles.  . - , 

Au  premier  cas , on  obfervera  ce  qu  on  a dit  ; pour  le  fécond  , 
qui  regarde  la  place  des  branches , cela  dépend  du  caprice  de  la 
nature  ; quelquefois  ces  branches  viennent  comme  nous  le  fouhai- 
tons , & quelquefois  auflï  elles  croiffent  tout  au  contraire,  & vien- 
nent ou  fortes  ou  foibles.  . 

Dans  cette  première  taille , il  eft  queftion  de  diftinguer  les 
branches  à bois  d’avec  celles  à fruit , la  nature  leur  ayant  don- 
né des  marques  qui  les  font  diftinguer. 

Si  voulant  donc  tailler  pour  la  première  fois  un  jeune  arbre  en 
efpalier , il  y croiffoit  dans  le  devant  deux  belles  branches  & 
quelques  petites  branches  à côté , il  ne  faudroit  point  héfiter  d'ô- 
ter  ces  deux  belles  branches  le  plus  prés  du  bois  qu’il  ferait  poflî- 
ble,  crainte  qu’il  n’y  en  revînt  d’autres,  à caufe  qu’en  cet  en- 
droit elles  ne  peuvent  cçntribuer  qu’à  rendre  l’arbre  difforme. 

Al’cgard  des  petites  branches , il  en  faudroit  faire  une  diftinc- 
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rion  , c’eft- à-dire,  fi  elles  paroiflbient  avoir  de  bons  yeux,  on  les 
tailleroic  court  5 mais  fi  clics  Te  montroienc  trop  menues , on  les 
ôtera  tout-à-fait. 

Exemple. 

A.  Arbre.  B.  Branches  venues  fur  le  devant  d’un  Arbre  en  Ef- 
palier  , & qu’il  faut  couper  prés  de  la  tige.  C.  Endroit  où  il  les 
faut  couper.  D.  Branche  médiocre  qu’on  taille. 


Mais  au  contraire , fi  ces  deux  belles  branches  étoient  bien  pla- 
cées, & qu’elles  nous  puflènt  faire  elpérer  dans  la  fuite  quelque 
choie  de  bon , pour  lors  il  les  faudroit  regarder  comme  des  bran- 
ches heureufès , & qui  viendroient  le  plus  à propos  du  monde , 
pour  donner  une  belle  figure  à un  efpalier  r c’elt  pourquoy  on  les 
couperoic  à quatre  ou  cinq  yeux  de  longueur  , plus  ou  moins 
qu’elles  (croient  grollès. 

Il  ne  fuffit  pas  toujours  de  donner  un  coup  de  lêrpette  à un  ar- 
bre , pour  dire  qu’on  le  taille  ; la  difficulté  eft  de  le  fçavoir  don- 
ner à propos , & jamais  Jardinier  ne  doit  ôter  une  branche  de 
defius , & la  couper  en  tel  ou  tel  endroit,  qu’il  ne  dilë  la  rai- 
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fon  pour  laquelle  il  la  retranche  ; autrement  c’eft  un  Jardinier  qui 

taille  à l’avanture,  & qui  ne  feait  pas  fon  métier. 

Dans  cette  conjon&ure-ci,  il  s’agit  de  couper  ces  deux  belles 
branches  venues  fort  heureufement  : comme  c’eft  un  efpalier,  il  faut 
tailler  ces  branches  en  forte  que  les  deux  derniers  yeux  de  l’extré- 
mité de  chacune  de  ces  deux  branches,  regardent  à droite  & à 
gauche  les  efpaccs  qu’il  faut  que  cet  efpalier  remplifte  dans  la 
faite  du  temps. 

Exemple. 

A.  Arbre.  B.  Deux  belles  branches  bien  placées.  C.  Endroit 
où  il  les  faut  couper.  D.  Les  deux  yeux  qui  regardent  des  deux 
cotez  le  vuide  i remplir.  , 


Un  autre  arbre  aura  poufle  trois  belles  branches  arrangée  tou- 
tes d’un  côté , au-  deflous  les  unes  des  autres , & deux  petites  de 
l’autre  côté  , l’une  defquelles  fera  en  bas , & l’autre  à 1 extrémi- 
té 5 de  quelle  manière  fe  prendre  pour  cailler  cet  arbre  ? Si  on 
laide  ces  trois  belles  branches  d’un  côté  & qu’on  les  taille  dans 
les  régies,  l’cfpalier  fe  garnira  de  ce  côté-li,  tandis  qu'il  fera 
vuide  de  l’autre  : carde  dire  qu’en  taillant  ces  deux  petites  bran- 
ches, il  en  puidè  fortir  d’autres  pour  fuppléer  à ce  défaut,  c’eft 
abus\  telles  petites  branches  étant  ou  branches  d’efpérance , ou 
branches chifonnes,  ne  font  point  d’un  génie  adonner  jamais  du 
bois  adèz  gros  pour  former  des  maîtredes  branches.  On  retran- 
che la  tige  de  cet  arbre  jufqu’à  la  féconde  belle  branche  : on  tail- 


Digitized  by  Googl 


DE  LA  CAMPAGNE.  Liv.  III.  109 
le  la  belle  branche  de  dcllcus , à un  écu  d’épaiflèur  proche  de 
la  tige , Ce  celle  qui  refte  ru- détins  à quatre  yeux  ; & la  petite  qu 
eft  de  l’autre  côté,  on  la  coupe  félon  qu’elle  à de  force. 

Avertissement 

Sur  les  petites  Branches. 

Avant  que  d’aller  plus  avant,  on  eft  bien-aife  d’avertir,  qiAl 
l’cgard  des  petites  branches , il  en  faut  fçavoir  faire  diftindion 

pour  les  ménager  comme  il  faut  : Ce  pour  parvenir  à cette  con- 
noilTance,  on  içaura  qu’il  y en  a de  deux  fortes  } les  unes  qui 
font  de  ces  branchés  médiocres , ou  branches  d’etpérance  dont 
on  a parlé,  Ce  qui  fe  connoiflent  d’abord  à leur  origine,  lorf- 
qu’elles  font  ou  courtes,  ou  un  peu  groftès,  Ce  qu’elles  ont  les 
yeux  gros,  & prés  lc^  ans  des  autres  ; telles  branches  doivent 
être  laüTées  entières  Ce  en  couper  feulement  l’extrémité  , afin  quo- 
les  boutons  à fruit  reçoivent  plus  de  nourriture,  fuppofé  néan- 
moins que  ces  branches  foient  d’une  jufte  longueur  ; car  fi  elles 
étoient  trop  longues , il  faudroic  les  racourcir  : mais  celles  que 
nous  remarquons  être  trop  menues , Ce  par  cette  tenuité  ne  nous 
pouvoir  donner  aucun  lieu  d’efpérer  d’elles  jamais  rien  de  bon  , 
pour  celles-là,  di  je,  on  les  retranche  toutes,  comme  branches 
tout-à  fait  fuperHucs. 

Quoyque  nous  venions  de  dire  qull  Falloir  ravaller  la  tige  des 
jeunes  arbres  jufqu’àla  lêconde  branche,  on  fuppofe  que  ce  foit 
au  cas  que  celle  de  deilbus  foit  trop  bafle , & conféquemment  fe 
trouve  mal  placée  par  cette  fituation  : car  autrement  il  vaudroit 
mieux  tout- a- fait  ravaller  l’arbre  jufqu’à  la  troifiéme,  dans  l'efpé- 
rance  qu’on  auroit  que  cec  arbre  bien  repris , vigoureux  & ainfi 
ravallé,  n’ayant  que  peu  d’étenduë  pour  employer  beaucoup  de 
fève,  nous  produiroit  des  branches  comme  nous  le  délirerions. 
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Exemple. 

A.  Arbre.  B.  Trois  belles  branches  mal  placées.  C.  Deux  pe- 
tites branches.  D.  Endroit  où  il  faut  ravaller  l’arbre.  E.  Branche 
qu’il  faut  laifler.  F.  Branche  trop  baflè  qu’il  faut  couper , & où. 

G.  Petite  branche  laiflèe  entière,  rognée  feulement  à l’extrémité. 

H.  Endroit  où  il  faut  tailler  la  branche. 


Ils  fc  trouve  encore  des  aebres,  dont  les  belles  branches  vien- 
nent dans  une  autre  Hcuation  -y  fçavoir  deux  d’un  côté , dont  l’u- 
ne eft  trop  haute , & l’autre  bien  placée  ; & une  de  l’autre , venue 
un  peu  trop  bas , au-defTus  de  laquelle  fonc  deux  petites  branches 
d fruit  bien  hautes  montées , mais  qui  font  bonnes. 

Il  faut  alors  ravaller  la  tige  jufqu’à  la  fécondé  bonne  bran- 
che d’en.haut,&  la  coupera  côté  de  la  naiflànce  de  cette  bran- 
che, tailler  la  petite  branche  par  le  bout,  & retrancher  entiè- 
rement celle  d’en-bas  -,  car  quelque  branche  qui  puillc  naître  en. 
cet  endroit,  n’eft  jamais  bien  placée. 
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Exemple 

A.  Arbre.  B.  Trois  belles  branches,  des  deux  cotez  de  l’ar- 
bre, dont  deux  fo  u mal  placées.  C.  Deux  petites  branches  au' 
deflus  de  la  belle  branche  d’en-bas , dont  l’une  cft  à tailler  à 
l’extrémitc.  D.  Endroit  où  il  faut  couper  la  tige.  E.  Endroit  où 
l’on  doit  couper  la  branche  d’en-bas. 


Combien  voic-on  d’arbres  qui  ayant  une  belle  branche  bien 
placée , en  ont  deux  autres  limées  de  l’autre  côté , prelque  vis- 
a-vis , & qui  font  fortics  d’un  même  œil } mais  l’une  dclquelles 
fe  jette  en  devant,  & l’autre  eft  fort  bien  dilpofée  pour  donner 
une  belle  figure  à un  efpalier  ? Lorfque  pareil  cas  le  rencontre , 
on  doit  couper  la  branche  qui  jette  en  devant  » à un  'écu  d’é- 
pailTeur  prés  de  là  tige,  & tailler  les  deux  autres,  chacune  au 
même  œil. 
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Exemple. 

A.  Arbre.  B.  Deux  branches  forties  d’un  même  oeil,  dont  Tu- 
ne eft  mal  placée.  C.  Branche  mal  placée.  D.  Endroit  où  clic 
doit  être  coupée.  E Taille  des  deux  bonnes  branches. 


On  voit  auffi  quelquefois  de  ces  fortes  de  doubles  belles  bran- 
ches forrir  d’un  même  œil,  & fituées  en  bon  endroit,  & n’en  a- 
voir  point  d’autres  qui  les  accompagnent  : quand  cela  arrive 
ainfi,les  uns  fe  déterminent  à n’en  laiffer  qu'une  qu’ils  taillent  à 
l’ordinaire  ; te  les  autres , à qui  cette  produâion  déplaît , raval- 
lent  la  tige  jufqirtm-deflous  de  ces  deux  branches,  fi  elles  font 
placées  un  peu  haut  -,  ou  bien  ils  les  coupent  à an  écu  d’épaif. 
four  prés  de  la  tige,  fi  elles  font  nées  à peu  prés  dans  le  milieu, 
elpérant , pour  les  raifons  qu’on  a dites , que  cette  arbre  en  re- 
pouflèra  Tannée  foivante  d’autres,  qui  promettront  davantage, 
& que  de  la  taille  qu’on  a faite  de  ces  deux  belles,  fi  on  ne  les 
a pas  tout-à  -fait  emportées,  il  fortira  de  ces  petites  branches  mé- 
diocres, qu’on  appelle  branches  d'efpcrance,  ou  des  branches  à 
fruit  tout-à-fait , qu’on  taille  i l’ordinaire. 

Si  enfin  deux  mêmes  branches  fortoient  d’un  même  œil  fur  un 
arbre,  & qu’elles  fuilènt  bien  placées , te  bien  dilpofées  à leur 
\ donner 
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donner  une  belle  figure,  8c  qu’il  y en  eût  d’autres  à côte  d’ell 
les  dans  une  fituacion  avantageufe,  on  ne  ferait  point  de  diffi- 
culté de  les'laiflèr  toutes,  ôc  de  les  tailler  félon  leurs  forces  Si 
dans  les  régies  ; obfervant  toujours  que  les  yeux  auprès  defquels 
on  taille,  regardent  les  vuidcs  qu’il  faut  néceflairement  remplir  > 
lî  ce  n’eft  dans  les  beurrez , dont  les  branches  à bois  s’écartent  trop 
lorfque  les  yeux  font  en  dehors  : c’cft  pourquoy  à leur  égard  il 
faut  obferver  une  maxime  toute  contraire  j obfervation  cflenticl- 
Je  à faire. 

Exemple. 

A.  Arbre.  B.  Doubles  branches  forties  d’un  même  oeil  bien 

E lacées , 8i  difpofées  à former  un  efpalier.  C.  Autres  branches 
ien  placées.  D.  Endroit  où  il  faut  les  tailler.  E.  Yeux  regardant 
les  vuides  qu’il  fauc  remplir.  . ’ . 


Un  arbre , à la  fin  de  la  première  année  qu’il  a été  planté,  pa- 
raît quelquefois  chargé  de  quatre  belles  branches  bien  placées 
& venues  à l’extrémité  j 8c  pour  lors  on  peut  avouer  que  c’eft  un 
Tome  II.  P 
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favori  de  la  nature,  pour  luy  avoir  donné  des  branches  fi  bien 
conduites  : tellement  que  les  traitant  pour  lors  comme  elles  le 
méritent,  on  les  taille  au  quatrième  où  cinquième  œil , fuivane 
qu’elles  fonc  grofles,  & louvent  même  plus  longues,  fi  l’on  juge 
par  elles  que  l’arbre  foit  difpofé  à jetter  vigoureulêment,ainfi  que 
cela  arrive  louvent  dans  la  Virgouleufe.  La  prudence  du  Jardi- 
nier décide  de  ce  fait. 

Exemple. 

" A.  Arbre.  B.  Quatre  bonnes  branches  des  deux  cotez  bien  pla. 
cces  à Pextrémite.  C.  Endroits  où  elles  doivent  être  taillées. 


Quelquefois  auffi  ces  branches  naiflènt  au-deflôus  de  l’extrémi- 
té de  la  tige  : & il  femblc  qu'on  doive  pour  cela , prendre  d’au- 
tres mefures  pour  tailler  cet  arbre  $ il  eft  vray , mais  ce  n’eft 
pas  une  affaire  ; car  U n’y  a qu’à  ravaller  la  tige  jufqu’à  la  prç* 


Digitized  by  Google 


DE  LA  CAMPAGNE.  Liv.  III.  uf 
micre  branche  d’en-haut,  6c  cailler  les  branches  à l’ordinaire.  ^ 
Voici  un  autre  arbre  qui  a quatre  belles  branches,  donc  il  y 
en  a deux  qui  font  à peu  prés  bien  placées , & deux  autres  dans 
une  fituadon  défcéhieufe , devant  la  tige  duquel  y font  venuës 
deux  petites  bonnes  branches,  & plufieurs  autres  aux*côtcz.  Ce- 
la«écant , il  faut  eonfidérer  fon  arbre  * & emportant  d’abord  ces 
deux  belles  branches  qui  offufqucnt  les  yeux , ainfi  que  les  deux 
petites  bonnes  qui  font  au-devant  de  là  tige , voir  fi  les  deux 
autres  peuvent  en  quelque  chofê  contribuer  à la  forme  de  l’ar- 
bre : 8c  fi  l’on  remarque  qu’en  les  palillàne,  on  ne  perde  point 
fon  temps  de  les  conterver,  on  les  taille  ; 8c  les  laiflânt  en  cet 
état  en  la  compagnie  des  branches  fécondes  qui  font  à côté,  on* 
commence  fort  bien  à conduire  ces  arbres  dans  les  régies. 

Exemple. 

A.  Arbre.  B.  Deux  branches  défeéïueufes,  à ôter.  C.  Deux 
branches  à conferver.  D.  Petites  branches  au  devant  de  la  tige,, 
qu’il  faut  retrancher.  E.  Petites  branches  à conferver.  F.  Lieu  où 
l’on  doit  tailler. 


Fiji 
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Un  arbre  nouvellement  planté  dans  un  bon  fond,  donne  quei- 

Suefois  fix  ou  iept  groflès  branches,  & quatre  ou  cinq  petites  , 
ont  les  unes  font  dans  une  iltuation  fort  avantageufè , & les 
autres  fort  mal  placées. 

Cet  arbre  dont  on  parle  , étant  ainfi  difpofé,  quatre  groflès 
branches , fi  on  les  y trouve  bien  placées , fuffiront  pour  le  char- 
ger j fi  ces  quatre  branches  sonfervées  étoient  dans  des  endroits 
qui  ne  donnaflènt  point  d’oblervation  à faire  aux  Jardiniers , par 
rapport  aux  autres  qu’il  faut  oter,  ce  feroit  les  délivrer  d’un 
grand  embarras.  Ce  n’eft  pas  que  les  Idiots  qui  s’imaginent  que 
pour  couper  une  branche,  il  n’y  a qu’à  le  faire  indifféremment, 
ne  le  mettent  guéres  en  peine  de  cela  ; mais  ceux  qui  gavent 
leur  métier,  agiflènt  avec  plus  de  circonfpedion  : car  û quelques- 
unes  de  ces  branches  qui  /ont  bien  placées , ont  pris  naiflànce 
au  deflous  de  quelques  unes  de  celles  qu’il  faut  retrancher,  les 
habiles  Jardiniers  feront  foigneux  en  les  retranchant,  de  les  cou- 
per entièrement , afin  que  Ta  fève  qui  monte  naturellement , ne 
produilânt  rien  dans  ces  endroits  incilèz  au-deffùs  des  bonnes 
branches  laiflees,  s’occupe  entièrement  à nourrir  tout  ce  qu'on 
a jugé  être  bon  fur  l’arbre  : mais  fi  ces  branches  qu’on  veut  ô- 
ter  iont  au-deflous , il  les  faudra  couper  à l’épaiflèur  d’un  écu  , 
pour  y attirer  la  fève  qui  a coutume  de  produire  en  ces  lieux  de 
petites  branches  qui  font  bonnes,  comme  celles  qui  font  déjà 
fur  l’arbre , & qu’on  doit  garder  lorfqu’ elles  occupent  un  lieu 
avantageux. 

. Autre  chofe  encore  : fi  l’on  remarquoit  que  l’arbre  eût  befoin 
de  fève  pour  nourrir  toute  fa  petite  générâtion , on  fe  donneroic 
de  garde  de  tailler  aucune  branche,  mais  de  les  retrancher  tout- 
à-fair,  afin  que  cette  même  fève  s’amufant  en  ces  endroits  pen- 
dant quelque  temps,  fe  répandiflè  entièrement  dans  tout  ce  que 
l’induftrie  du  Jardinier  auroit  jugé  à propos  de  laiflèr  fur  cet  ar- 
bre, pour  Iuy  faire  acquérir  une  Dclle  forme. 
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Exemple. 

A.  Arbre.  B.  Sept  grofles  branches,  bien  & mal  placées.  C. 
Quatre  branches  choifîes  pour  les  mieux  ficuées , & qu’il  faut 
tarder.  D.  Branches  à couper  entièrement.  E.  Branche  A cou- 
>er  A l'épaiflèur  d’an  écu.  F.  Bonnes  pecites  branches  taillées  à 
'ordinaire.  G.  Petites  branches  à ôter.  H.  Endroit  où  il  faut  tail- 
er  les  branches  laiffces. 


R E M A R.  Q_U  E S. 

On  fçait  qip’il  y a de  certaines'  efpcccs  de  fruits , comme  la 
Virgouleufe,  & autres  qui  pouffent  tellement  en  bois  qu’on  a 
peine  de  les  arrêter,  fur  tout  lorfqu’ils  font  grands  cela  pro- 
vient en  partie  de  ce  que  pendant  leur  jeuncffe  on  n'a  pas  fçû 
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les  réduire.  Lors  donc  qu’on  voit  de  ces  fortes  d’arbres  qui  pouf- 
fent avetfvigueur  dans  les  commencemens , il  leur  faut  laifler  toutes 
les  groflès  branches  qu’ils  jettent,  même  au  plus  bas  de  leur  tige, 
pourvu  qu’elles  ne  foient  point  venues  contre  l’ordre  ; 8c  à l’egard 
des  petites  bonnes  en  faire  toute  ta  même  chofe,  fauf  à ôter  ces 
groflès  branches , s’il  vient  un  temps  qui  le  demande. 

S’i  arrivoit  encore  à l’égard  des  quatre  branches  ci- delfus  con- 
fervées , que  celles  qu’on  ôte  fuflènt  à l’extrcmité  de  ta  tige  , 6c 
que  l’arbre  n’eût  pas  beaucoup  de  vigueur,  il  faudroit  au  lieu  de 
couper  ces  branches  en  moignon,  ravaller  tout-à  fait  la  tige  » 
jufqu’a  1a  première  branche  conlervée. 

Ce  que  ceft  que  tuilier  en  moignon. 

Crainte  que  ce  terme  de  tailler  en  moignon  n’embarralTe  l’efi 
prit  de  ceux  gui  ne  l’entendent  pas,  on  a crû  qu’il  étoit  à pro- 
pos d'expliquer  ce  «que  c’eft  yainfi  tailler  en  moignon,  eft  tailler 
une  branche  à deux  yeux  prés  de  fon  origine , afin  qu’il  en  for- 
te des  branches  à fruit.  Voila  l’utilité  de  cette  taille,  qui  ne  lè' 
pratique  que  fur  les  branches  qui  étant  groflès,  fe  trouvent  um 
peu  trop  longues. 

Tous  les  arbres  que  nous  avons  vû  jufqu*ici , nous  ont  paru  char- 
gez de  belles  branches  bien  ou  mal  placées  ; mais  celuy  que  voi- 
ci n’en  a que  cinq  médiocres , venues  dans  un  ordre  tel  qu’ila  plû  i 
ta  nature,  c’eft- à- dire,  bon  ou  mauvais,  8c  une  belle  mal  pla- 
cée , 8c  qui  n’eft  pas  des  plus  groflès.  Tel  arbre  porte  à pluficurs 
confidérations. 

Premièrement,  examinant  tant  de  branches  médiocres,  ®n  ju- 
ge aifément  que  c’eft  manque  de  lève,  s’il  n’en  eft  pas.venu  da- 
vantage de  belles  j cela  étant,  & ayant  une  branche  mal  placée 
8c  peugrofle*  qu’il  faut  ablolument  ôter  ; 6c  de  l’autre  cinq  mé- 
diocres, dont  quelques-unes  pourraient  faire  un  bel  arbre  fi  elles 
étoient  aflèz  groflès  pour  cela.  De  toutes  ces  branches  médio- 
cres, on  n’a  égard  que  pour  deux  qu’on  taillé  èn  bonne  place,  6c 
on  retranche  entièrement  les  trois  autres,  parce  qu’on  doit  a- 
lors  plus  conftdcrer  ta  forme  d’un  arbre  que  1a  fécondité. 

Cette  opération  fait  efpércr.cju’ayant  poufle  une  branche  paflà- 
blement  grade  cette  année,  cet  arbre  en  pourra  donner  d’autres 
plus  fortes  ta  fuivante  -,  6c  pour  l’obliger  de  le  faire , on  ménage 
ce  qu’il  a de  fève,  en  le  déchargeant  8c  de  fa  belle  branche  &• 
de  trois  médiocres , qui  auraient  confommé  toute  l’elpcrance 
qu’on  peut  attendre  en  pareille  occafion. 
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Exemple. 


H) 


A.  Arbre.  B.  Belle  branche  mal  placée  & qu’il  faut  ôter.  C. 
Endroit  où  il  la  faut  couper  en  moignon.  D.  Deux  branches 
médiocres  qu’il  faut  laiflèr.  E.  Trois  branches  médiocres  qu’on 
cû  obligé  de  retrancher. 


« Des  Buijfons. 

Les  branches  qui  doivent  former  un  buiiîbn , ont  des  fituations 
differentes  de  celles  qui  ont  coutume  de  donner  la  belle  figure 
à un  cfpalier, qui  ne  les  demande  qu’à  côté,  au  lieu  que  le  buii- 
fon  les  veut  autour  de  fa  tige , qui  doit  être  baflè  pour  ne  point 
avoir  de  défaut. 

Tout  ce  qu’on  vient  de  dire  des  jeunes  efpaliers  à conduire  , fe 
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doit  s’entendre  des  buiflons,  à la  réferve  de  la  forme  qu’on  con- 
fidérc  ronde  dans  ceux-ci,  8c  plate  6c  étendue  dans  les  autres  y 
laquelle  forme  on  acquiert  facilement,  lorfqu’en  taillant  on  faic 
en  forte , comme  on  a dit,  que  les  deux  derniers  yeux  de  l’extrc- 
mité  des  branches  racourcies , regarde  à droite  6c  à gauche  les 
deux  cotez  vuides  5 afin  que  ces  branches  en  produifant  d’autres, 
qui  fe  porteront  naturellement  où  nous  les  avons  déterminées  , 
étant  bien  conduites , puiffent  former  un  arbre  comme  nous  le 
fouhaitons. 

Il  faut  remarquer  que  pour  bien  conduire  un  buiffbn,  on  doit 
foigner  qu’il  s’ouvre  en  rond,  8c  qu’il  fe  garniflê  également  par 
tout , 6c  non  pas  le  tailler  en  forte  que  les  deux  yeux  laiffez  pour 
avoir  du  bois  l’année  fuivante , regardent  le  dedans  de  l’arbre 
ou  le  dehors  * le  premier  de  ces  inconvémens  oblige  le  buiflon  de 
fe  remplir,  au  lieu  qu’il  faut  qu’il  foit  évuidé  ; 6c  le  fécond , de  fe 
trop  évafer,  ce  qui  eft  tres-dcfagréable  à la  vue. 

Il  faut  qu’un  buiflon  foit  rond,  qu’il  n’y  ait  aucun  ruide  , 6c 
qu’il  foit  ouvert  du  milieu , de  manière  que  le  Soleil  y puiflè  don- 
ner pour  aider  aux  fruits  à (ê  meurir,  à fe  colorer , 6c  acquérir  un 
fin  relief.  On  n’a  rien  dit  des  cfpalicrs  qui  ne  regarde  les  buif- 
Ibns,  hors  la  figure.  y 

Voila  la  taille  de  la  première  pouflè  des  jeunes  arbres  5 voyons 
ce  qu’il  faut  obferver  a l’égard  de  la  fécondé,  pour  les  conduire 
dans  les  régies; 

mnnunnmmnmmnmmmmm 

CHAPITRE  XIX. 

Comment  il  faut  tailler  les  arbres,  la  troifiéme  année 
qu'ils  font  plantez. 

POur  faire  entendre  l’effet  de  la  taille  précédente,  il  eft  né- 
ceflaire  de  voir  quelles  branches  font  venues  à l’extrémité  de 
celles  qui  onc  été  laiflees  l’année  d’auparavant,  6c  à cet  afpcd 
raifonner  en  foy  même  quel  ordre  on  tiendra  , lorfqu’on  voudra 
tailler  ces  nouvelles  ; 8c  pour  y réüffir , on  n’en  trouve  point  de 
meilleur  à tenir , que  celuy  qu’on  a établi  pour  la  taille  du  pré- 
mier  bois. 

Si  on  commence  à vouloir  tailler  pour  une  fécondé  fois  un  ar- 
bre , auquel  il  eft  venu  deux  belles  branches  bien  placées , 6c 

qu’on 
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qu’on  aura  coupé  au  cinquième  œil,  c’eft-à-dire,  depuis  quatre 
jufqu’à  fix  pouces- de  longueur , parce  qu’elles  étoient  vigourcu- 
fês  : fi , dis-je , ces  deux  branches  ont  jette  deux  belles  bran- 
ches bien  placées,  au-defious  defquelles  y en  ait  de  petites,  ou 

3uelques-  unes  au-deilus  : confidérant  pour  lors  que  la  nature  a 
onné  ce  qu’on  luy  demandoit  pour  commencer  à bien  former 
un  arbre , on  taille  chacune  de  ces  branches  nouvelles  venues  à 
quatre  ou  cinq  yeux  de  longueur,  obfervant  toujours  que  les 
yeux  qu’on  laide  à l 'extrémité , regardent  les  vuides,  que  pour 
lors  il  eft  néceflaire  de  remplir  5 8c  à l’égard  des  petites  bran- 
ches à fruit,  on  les  taillera  à l’ordinaire,  c’eft-à-dire,  on  les 
rognera  par  le  bout , pour  les  raifons  qu’on  a dites. 


Tomt  IL  Q. 
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Exemple. 

A.  Arbre.  B.  Deux  branches  de  la  taille  de  l’année  précédente. 
C.  Deux  belles  branches  venues  à l’extrémité  d’une  des  branches 
de  la  taille  précédente.  D.  Deux  autres  branches  forties  de  l’ex- 
trémité de  l’autre  branche  de  la  taille  précédente , & toutes  qua- 
tre dans  une  bonne  fituation.  E.  Petites  branches  venues  au-def- 
/"ous  de  deux  nouvelles  branches.  F.  Petites  branches  venues  au- 
dcfïùs  des  deux  autres  nouvelles  branches.  G.  Endroit  où  il  faut 
tailler  les  branches  nouvelles  venues  8c  qui  font  bien  fituées. 


Comme  on  voit  tous  les  jours  que  ce  qu’on  vient  de  dire  ci- 
deflus , n'eft  pas  une  régie  générale,  que  la  nature  doive  nous 
donner  de  ces  belles  brandies  fi  bien  placées,  il  ne  faut  pas  auf- 
fi  nous  attendre  de  trouver  toujours  un  pareil  bonheur  dans  tous 
les  arbres  ; ces  mêmes  branches  ci-dbffus  qui  ont  bien  fait  fur  1 ar- 
bre dont  on  vient  de  parler , donnent  plus  à penfer  for  celuy  que 
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voici , où  l’on  voit  que  l’une  des  deux  premières  branches  de  la 
taille  précédente  a produit  à fon  extréimré  trois  belles  branches, 
dont  il  n’y  en  a que  deux  de  bien  fituécs,  la  troifiéme  étant  ve- 
nue dans'un  lieu  où  on  ne  l’attendoit  pas  : pour  lors  ayant  égard 
à la  beauté  de  l’arbre,  on  coupe  la  branche  mal  placée  à un  écu 
d’épaiflèur , & on  taille  les  nouvelles  venues  à l’ordinaire. 

Exemple. 

A.  Arbre.  B.  Branches  de  la  taille  précédente.  C.  Trois  bran- 
ches venues  de  l’année,  à l’extrémité  de  l’une  des  branches  de  la 
première  taille-  D.  Une  des  trois  branches  mal  placées.  E-  En- 
droit où  il  faut  la  couper  à l’épaillèur  d’un  écu.  F.  Endroits  où  les 
autres  nouvelles  venues  doivent  être  taillées.  G.  Deux  petites- 
branches  fécondes  qu'il  faut  rogner  par  le  bout. 
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On  aura  fur  un  autre  arbre  laillc  deux  branches  fituées  com- 
me celles  ci-defiiis , & taillées  de  la  même  manière  ; & l’on  voie 
que  fur  une  des  premières  branches , il  en  eft  venu  deux  nouvel- 
les , comme  on  les  attendoit  ; & que  fur  l’autre  il  n’éb  eft  crû 
qu’une  un  peu  plus  que  médiocre,  & qu'une  petite,  qui  eft  au- 
dcllous  de  cette  feule  branche.  Jugeant  à lors  que  la  lève  n'eft 
pas  dans  cette  branche  en  fi  grande  abondance,  que  dans  la  voi- 
fine,  la  bonne  maxime  veut  qu’on  la  taille  plus  courte  qu’on  ne 
ferait , fi  cette  fève  y avoit  agi  avec  plus  de  force  * car  pourvû 

3ue  fur'  cette  unique  branche  nouvelle,  on  laillc  une  elpérance 
’en  àvoir  une  belle  l’année  fuivante , cela  fuffit  pour  toutes  les 
petites  branches  qui  l’accompagnent  ; elles  feront  taillées  comme 
de  coûtumc. 

A l’égard  des  deux  bonnes  branches  bien  fituées , il  en  faut 
tailler  une  à l’épaifièur  d’un  ccu , pour  obliger  la  fève  de  don- 
ner à cet  endroit  une  ou  deux  branches  à fruit,  qui  eft  l’effec 
ordinaire  de  cette  taille. 


Digitized 


DE  LA  CAMPAGNE.  Lir.  III.  it$ 
Exemple. 

A.  Arbre.  B.  Branche  plus  que  médiocre  venuë  à.  l’extrémité 
d’une  des  premières  branches.  C.  Endroit  où  il  la  faut  cailler. 
D.  Deux  b^les  branches  bien  placées  venues  à l’extrémité  des 
deux  autres  premières  branches.  E.  Endroit  où  il  faut  en  tailler 
une.  F.  Petites  branches  taillées  à l’prdinairc. 


Voici  un  autre  arbre  où  font  venues  des  branches  tout  diffé- 
remment de  celles  dont  on  vient  de  parler  : fur  un.e  des  premiè- 
res branches  confervées , il  y en  a deux  belles  bien  placées , mais 
venues  non  pas  dans  l’endroit  où  on  lesefpéroic  ; aux  deux  yeux 
de  l’extrémité , où  elles  devoienr  prendre  leur  origine  . fine  cruës 
deux  petites  branches,  & au-deûous  d’elles  ces  deux  belles  dont 

QjU 
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on  parle  * & pour  lors  on  laiflë  ces  deux  petites  branches  à l’ex« 
trémité , comme  branches  à fruits  : à l'égard  des  deux  belles , 
comme  oh  ne  doit  point  perdre  de  vue  la  beauté  de  fon  arbre, 
on  les  taille  à trois  ou  quatre  yeux,  félon  leur  vigueur,  failânt 
toujours  en  forte  que  les  deux  yeux  qu’on  laiflè  i*l’extrémité , 
regardent  les  vuides  qui  font  à remplir. 

Pour  l’autre  première  branche  fur  laquelle  il  n’y*en  efl:  cru 
qu’une  belle  à l’extrémité  & bien  placée,  au-deflbus  de  laquel- 
le font  trois  petites,  oif  coupe  cette  nouvelle  à la  hauteur  des 
deux  premières  branches  qu’on  a taillées , Sc  l’on  rogne  toutes 
ks  petites , comme  on  la  déjà  die. 
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Exemple. 

A.  Arbre.  B.  Deux  branches  bien  placées,  mais  venues  con- 
. tre  l’ordre  de  la  nature.  C.  Deux  autres  petites  branches  taillées 
à l’ordinaire,  & venues  à l’extrémité  de  l’une  des  deux  premiè- 
res branches  & au-deüus  des  deux  branches  nouvelles.  D.  En- 
droit où  doivent  être  taillées  ces  deux  nouvelles  branches.  E. 
Seule  belle  branche  venue  à l’extrémité  de  la  première  autre 
branche.  F.  Trois  petites  branches  au-deilous  de  cette  unique 
branche.  G.  Endroit  où  doit  être  taillée  cette  nouvelle  branche. 


Avertissement. 

Un  jeune  Arbre  qui  aurait  donné  trois  belles  branches  bien 
placées  la  première  année,  & fur  lequel  d’autres  branches  fe- 
raient venues,  ne  doit  point  embarraflèr  dans  la.  taille,  puifqu’il 
n’y  a autre  chofe  à obferver  que  ce  qu’on  a dit  qu’il  falloit  faire 
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dans  la  taille  des  arbres  qui  ont  donné  la  première  année  deux 

belles  branches-  dans  une  fituation  avantageufe. 

Il  eft  confiant,  que  plus  un  arbre  poulie  de  bois,  plus  il  don- 
ne  par  là  des  marques  de  fa  vigueur  : tel  n’aura  jetté  que  deux  . 
ou  trois  belles  branches,  qui  ne  fera  pas  fi  fort  qu’un  autre  fur 
lequel  il  en  fera  venu  quatre  & même  davantage  } telle  force 
auflï  plus  ou  moins  grande  , demande  de  nous  des  obfervations 
qui  luv  foient  propres.  -Pour  les  arbres  de  la  première  & de  la 
féconde  claffe,  nous  en  avons  fuffifamment  difeouru  : il  n’eft  plus 
queftion  à prefent , que  de  parler  de  ceux  de  la  troifiéme , étant 
ceux  qui  pouffent  fi  vigoureufement , qu'un  Jardinier,  à moins 
qu’il  ne  foit  fort  habile , y voit  fouvent  toute  fon  induftrie  à bout. 

Voici  un  arbre  fur  lequel  on  avoit  confervé  cinq  belles  bran- 
ches bien  fortes,  8c  où  la  nature  ayant  fuivi  fon  cours  ordinaû 
re , en  a produit  quantité  d’autres  tant  belles , que  nous  appel- 
ions branches  à bois,  que  de  petites,  qui  font  celles  pour  l'ordi- 
naire qui  donnent  le  fruit.  Pour  rciiffir  à tailler  cette  arbre , on 
en  choifit  celles  qui  peuvent  le  plus  contribuer  à la  beauté  de  la 
figure , & on  les  taille  au  troificme  ou  quatrième  œil , félon  qu’il 
jette  vigoureufement  : telles  branches  s’appellent  ordinairement 
Branches  à Bois  -,  puis  on  fcn  retranche  les  autres  à un  écu  d’é- 
paiflèur , faifant  en  forte  que  l’œil  qu’on  laide  à la  naiiïànce  de 
ces  branches , regarde  les  vuides  à remplir  } cette  maxime  s’ob- 
ferve  tant  fur  les  efpaliers  , que  fur  les  buiflons. 

Lorfqu’on  a choifi  fur  tous  Iesarbres  qui  pouffent  vigoureufement 
les  jeunes  branches  les  plus  propres  à donner  la  figure  à l’arbre , il 
faut  obferver,  après  avoir  jugé  fi  elles  font  allez  fortes  pour  en  pro. 
duire  deux  à l’extrémité,  de  Tailler  les  yeux  tournez  comme  on  a ditj 
ou  en  cas  qu’il  en  faille  entièrement  retrancher  une,  qui  fera  tou- 
jours la  plusJiaute,  que  celle  de  dellous  ait  pris  fa  fituation  de  maniè- 
re, que  venant  à être  paliffée  fans  contrainte , elle  ne  blelîè  point  la 

vuc-  Observation. 

De  deux  branches  qui  feront  venues  à l’extrémité,  celle  qu’on 
voudra  couper  ( au  cas  qu’il  foit  à propos  de  le  faire  ) fera  tod- 
jours  choifie  la  plus  haute , pour  deux  raifons. 

Premièrement,  parce  que  c’eft  toujours  celle  là  qui  naturelle- 
ment contribue  le  plus  à former  un  arbre  à fouhait. 

Et  en  fécond  lieu , c’eft  que  ( comme  il  n’eft  rien  de  plus  déla- 

fréable  à la  vûë , que  de  voir  des  playes  fur  les  branches  d’un  ar- 
re  ) on  évite  cet  inconvénient  en  taillant  ainfi. 

Exemple 
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Exemple. 

A.  Arbre.  B.  Cinq  belles  branches  conservées.  C.  Belles  bran- 
ches & en  quantité  venues  fur  les  cinq  premières.  D.  Branches 
qu’on  laiUè  pour  la  figure  de  l’Elpalier.  E.  Où  il  les  faut  cailler. 
F.  Branches  à retrancher.  G.  Endroit  où  on  doit  les  retrancher. 
H.  Petites  branches  qu’il  faut  tailler  à l’ordinaire. 


Mais  fi  la  fève  monte  avec  tant  de  force  dans  un  autre  arbre  de 
pareille  nature,  qu’il  Soit  impoffible  de  le  réduire  à fruit,  fans 
de  certaines  précautions  qui  luy  font  cflcncicllcs  ; on  doit  fça- 
Tomc IL  r 
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voir , le  on  l'a  déjà  dit , que  ce  n’eft  point  une  lève  abondante 

qui  fait  le  fruit,  mais  que  c'en  eft  une  médiocre. 

-Il  faut  pour  lors  regarder  fi  fur  cet  arbre,  il  n’y  a point  de 
branches  gourmandes  tellement  fituées,  qu’on  ne  les  puiflè  con- 
ferver,  non  pas  pour  la  beauté  de  l’arbre , ni  pour  l’abondance 
des  fruits,  mais  feulement  pour  confommer  une  partie  de  la  fève, 
qui  monte  trop  abondamment  dans  cet  arbre. 

Ces  groffes  branches  feront  choifies  de  manière , que  fur  quel- 
que  arbre  qu’elles  foient,  elles  n’en  pourront  gâter  la  figure,  ni 
nuire  aux  fruits  qui  y viendront , & ne  feront  confidérees  que 
comme  branches  auxiliaires , & dont  on  déchargera  l’arbre , lorfi 
que  cette  fève  fera  ralentie  : ce  qui  fait  qu’on  les  taille  fans  aucu- 
ne obfervation,  mais  toujours  longues. 

Pour  les  branches  qu’on  veut  conferver  pour  la  figure  de  l’ar- 
bre , il  faut  les  tailler  à l’ordinaire  quant  à la  fituation  des  yeux , 
mais  de  deux  yeux  plus  longues  que  les  précédentes  } les  petites 
bonnes  feront  confervées,  & rognées  à l’extrémité,  & les  chi- 
fonnes  ôtées  entièrement. 

Si  ces  branches  gourmandes  paroiflènt  néceflàires  pour  la  figu- 
re , il  les  faudra  regarder  alors , comme  branches  qui  doivent 
refter,  & qui  ne  peuvent  épuifer  l’arbre  } après  qu’on  les  à tail- 
lées à dix  ou  douze  pouces  de  longueur,  félon  la  force  qu’elles 
auront. 

Cette  taille  diminue  à l’égard  des  autres  branches,  l’abondan- 
ce de  laféve  qui  les  faifoit  toutes  jetrer  en  bois , & ne  leur  fait  plus 
produire  que  du  fruit , ainfi  que  dans  ces  branches  gourmandes, 
par  le  moyen  des  petites  branches  fécondes  qui  y nailfent. 
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Exemple. 

A.  Arbre.  B.  Cinq  branches  de  l’annce  précédente.  C.  Plufieurs 
grollès  branches  crues  fur  les  cinq  premières.  D.  Groflès  branches 
bien  fituées,  & confervées  comme  branches  i retrancher  dans  un 
temps.  E Branches  à retrancher.  F.  Branches  à conferver.  G.  En- 
droit où  il  faut  les  tailler.  H.  Petites  branches  à fruit  qu’il  faut  ro- 
gner par  le  bout.  I.  Branches  chifonncsqu’il  faut  ôter  entièrement. 


Observation. 

Si  l’arbre , malgré  ces  premières  précautions , eft  toâjours  en 
fougue , il  fane  l'année  fuivante  allonger  fa  taille  jufquà  un  pied , 
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fi  on  le  peut  faire,  crainte  qu’une  trop  grande  confufion  de  bran- 
ches ne  vienne  à le  rendre  difforme  5 devant  être  perfûadé  qu’à 
moins  qu’on  ne  donne  à la  fève  dequoy  s’épancher  en  plufieurs 
endroits , lorfqu’elle  eft  abondante,  elle  ne  peut  qu’elle  ne  caufe 
beaucoup  de  défordre , lorfqu’elle  monte  dans  un  petit  efpace 
qui  la  contient,  jufqu’à  faire  changer  les  boutons  à fruits  en  yeux 
propres  à donner  du  bois  ; mais  lorfque  cette  impétuofité  fora 
Raflée , il  faudra  remettre  cet  arbre  à fa  première  taille  5 c’eft- 
a dire,  tailler  fon bois  au  quatre  ou  cinquième  œil. 

Comme  il  n’cft  point  de  fccrets  qu’on- n’invente  pour  faire  pren- 
dre du  fruit  à un  arbre , qui  par  une  trop  grande  abondance  de 
feve  ne  jette  que  du  bois,  voici  encore  une  manière  de  cailler 
en  cette  occafion  qui  femble  aflèz  bonne. 

On  fuppofe  qu’un  arbre  ait  cinq  ou  davantage  de  belles  bran- 
ches de  l’année  précédente , & que  la  fève  y agiflànt  avec  impé- 
tuofité , y ait  donné  fur  une  de  ces  premières  confervées , quatre 
autres  belles  branches  dans  un  ordre  bon  ôc  mauvais  * & que  fur 
les  autres  branches,  elle  en  ait  auflî  produit,  mais  non  pas  en  fi 
grand  nombre , & qu’elle  ait  auflî  garni  cet  arbre  de  beaucoup 
d’autres  petites  branches  : pour  lors  on  taille  le  corps  de  l’arbre 
à l'ordinaire , on  y laiffe  le  plus  de  petites  branches  qu’il  eft  pot 
fible , pourvu  qu’elles  ne  faffent  point  de  confufion.  Il  faut  pra- 
tiquer ainfi  cette  taille  jufqu’à  la  belle  branche,  qui  a jetté  qua- 
tre autres  belles , qui  ne  peuvent  pas  ni  pour  la  beauté , ni  pour 
la  fécondité  de  l’arbre,  demeurer  toutes  quatre  dans  leur  pla- 
ce d’origine  : il  eft  donc  queftion  de  fçavoir  combien  il  en  faut 
laiffer,  & quelles  font  celles  qui  relieront,  c’eft-à-dire,  les  hau- 
tes ou  les  baffes. 

A l’égard  du  nombre  qu’il  en  faut  laifièr,  deux  foffîront  5 il  n’im- 
porte que  ce  {oit  ou  les  deux  d’en- bas, ou  les  deux  d’en- haut: 
quant  à la  manière  de  les  couper  en  l’un  des  deux  endroits  , c’cft 
ce  qu’il  faut  fçavoir,  ces  branches  hautes  ou  balles  fe  coupant 
différemment. 

Premièrement,  fi  ce  font  les  branches  d’en  haut  qu’on  choifit 
pour  refter , on  fait  de  celles  d’en-bas  des  crochets  de  deux  poû- 
ces  de  long,  foit  que  ces  branches  fe  jettent  en  dedans,  ou  aux 
cotez  de  l’arbre  : mais  fi  ce  font  les  belles  qu’on  fait  fauter  -,  ’ 
on  coupe  celles  de  deilùs  en  moignon. 

Suivant  la  force  de  la  branche , on  peut , fi  l’on  veut , de  ces 
quatre  nouvelles  branches  n’en  laifièr  qu'une , foit  cn-liaut , foie 
en-bas,  & faire  comme  on  vient  de  dire. 
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R E M A a QJJ  E S 

Sur  les  crochets  qu’on  laijfe  dans  l'occafion , quand 
on  taille  un  Arbre. 

On  ne  laiflê  jamais  de  crochets  que  fur  les  groflés  branches  i 
bois,  & on  leur  donne  de  longueur  trois  ou  quatre  podces:de* 
ces  crochets  naîtront  des  petites  branches  à bois , qui  étant  bien 
placées,  feront  taillées  dans  la  fuite-félon  les  régies,  & donne- 
ront des  branches  fécondes.  Voila  l’utilité  de  cette  taille. 

f . \ 

t . s - 

1 , . v i : 
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Exemple. 

A.  Arbre.  R.  Plufieurs  belles  branches  de  l’année  précédente. 
C.  Branches  nouvellement  venues.  D.  Où  elles  doivent  être  cail- 
lées. E.  Branche  fur  laquelle  il  en  eft  venu  quatre  belles  bien 
& mal  placées.  F.  Branches  qu’on  laide-  G.  Branches  ôtées  Ce 
taillées  en  crochet. 


Observatio  N. 

Quand  une  branche  laiftee  longue  pour  fruit , eft  devenus  ex- 
trêmement groflè,  & qu’à  fon  extrémité  elle  en  a produit  une 
ou  plufieurs,  & que  celles  qui  étoient  dilpofées  à jeteer  de  beau 
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bois  n’cn  ont  donné  que  de  fore  foibles  ; pour  lors  changeant  de 
taille,  comme  la  nature  change  d’ordre  , il  faut  traiter  les  pre- 
mières comme  branches  à bois , & les  fécondés  comme  branches 
à fruit. 

Il  arrive  de  cette  taille,  qu’il  y naît  encore  d’autres  branches 
fécondes  mieux  placées  que  celles  qu’on  à retranchées  de  ces 
branches  à fruit. 

Toutes  branches,  pour  ne  point  laiffèr  fon  arbre  dégarni  par 
le  bas,  doivent  ne  point  être  taillée? trop  longues,  fi  ce  n’elV 
dans  les  arbres  où  la  fève  agit  avec  trop  d'impécuofité. 

Il  arrive  quelquefois,  comme  on  vient  de  dire,  qu’une  bran- 
che à fruit  a changé  de  nature,  & qu’elle  a poulie  des  bran- 
ches ; en  ce  cas , ces  fortes  de  branches  ne  doivent  point  aufïi 
êrre  coupées  longues  : & lorfqu’une  branche  du  génie  dont  eft 
celle  ci  dcflùs,  a pouffé  du  bois , au  lieu  de  donner  du  fruit,  & 
qu’elle  eft  foible  a caufe  de  fa  vieilkflé,  on  obfervcr*  de  tetran* 
cher  entièrement  ces  branches. 


i 
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Exemple. 

A.  Arbre.  B.  Quelques  belles  branches  bien  fi cuces.  C.  Bran- 
che Iaiflee  pour  fruit , à l’extrémitc  de  laquelle  font  venues  d’au- 
tres branches-  D . Endroits  où  il  les  faut  tailler.  E-  Branches  à bois 
qui  ont  peu  profité.  F.  Branches  venues  defius  ces  branches  à bois 
& taillées  à l’ordinaire.  G.  Autre  branche  à fruit  foible  , & qui 
pourtant  a poulie  des  branches.  H.  L’endroit  où  ces  branches 
doivent  être  coupées. 


T>es  Buijfons. 

On  n'a  rien  dit  de  la  taille  de  l’efpalier  oui  ne  convienne  à ceL 
r*  le  du  buiflbn  * il  n’y  a que  la  forme  à obferver  différemment , 

& quelques  remarques  qui  font  propres  à celuyci,  & qui  ne 
valent  rien  pour  celuy-là. 

Lorlqu’on  a parlé  de  ces  groflës  branches  gourmandes,  la  bon- 
ne taille  veut  qu’on  lailïè  for  un  efpalier  pour  y confumer  une 
partie  de  la  lève  qui  s’y  jette  avec  trop  d’abondance  , fuppofé 

qut 
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que  cet  inconvénient  arrive  : on  en  doit  faire  ia  même  choie 
fur  un  arbre  en  buiflon , pourvu  que  lorfque  cette  fève  fera  ra- 
lentie, 8c  que  de  cette  fécondé  taille  il  foit  venue  d’autres  bran- 
ches qui  commenceront  de  rendre  le  buiflbn  ouvert , on  ôte  ces 
grofTes  branches  gourmandes,  8c  qu’on  reprenne  fa  taille  comme 
de  coutume  ••  ou  bien,  fi  ces  branches  contribuent  à la  figure, 
on  les  laide,  comme  on  a dit,  en  les  taillant  feion  les  véritables 
régies. 

Ce  que  ceji  que  titiller  a l'cpaijfeur  d'un  ccu. 

Couper  à l’épaidèur  d’un  écu,  fe  pratique  ordinairement  fur 
les  branches  à bois  qu’on  ne  juge  pas  de  couper  en  moignon  : 
cette  manière  de  tailler  ell  d’un  grand  profic , 8c  l’on  confeiile  de 
ne  la  point  négliger  lorique  l’occafionle  requérera,  puifque  c’eft 
d’elle  que  nous  viennent  tant  de  petites  branches  qui  font  celles 
que  nous  appelions  fécondes. 

CH  ATI  T Ri  XX. 

‘Ve  la.  taille  des  Efpaliers  qui  ont  acquis  toute  leur  forme 

UN  Efpalier  à l'âge  de  quatre  ans  doit  avoir  acquis  toute  fa  for- 
me, fuppofe  qu’il  ne  luy  fait  arrivé  aucun  accident,  8c  qu’il  ait 
été  bien  conduit  j mais  ce  n'cft  pas  aflcz  julqu’à  cet  âge  qu’un  Jar- 
dinier y ait  apporté  tous  (es  foins,  il  faut  encore  qu’il  les  continue 
jufqu’à  ce  que  la  vieilledè  ou  quelqu 'autre  inconvénient  l’aie  ren- 
du incapable  de  ne  plus  porter  aucun  fruit,  8c  ne  mériter  plus 
par  confêquenc  que  d’etre  arraché  ; car  jufqu’à  ce  malheur , un  ar- 
bre pour  être  fécond , demande  qu’on  le  gouverne  avec  toutes 
les  précautions  qui  luy  font  efïcntielles  5 autrement  c’eft  un  abus 
d’efpérer  d’un  efpalier  aucun  avanrage. 

Mais  avant  que  d’entrer  dans  un  long  détail  des  obfêrva-. 
tions  qu’il  y a encore  à faire  fur  la  raille  d'un  arbre  en  efpalier 
tout  forme,  on  a jugé  à propos  de  donner  à remarquer  cinq 
points  principaux , qui  étant  exactement  obfervez , feront  qu’un 
Jardinier  ne  perdra  point  fon  temps  à conduire  un  arbre. 

r.  Il  faut  erre  foigneux  de  proportionner  la  charge  de  l’arbre  . 
à fa  force  } autrement  on  court  rifque  de  le  ruiner  bien  toc 
i°.  En  taillant,  de  prévoir  aux  branches  qui  dans  l’ordre  de  la 
nature  doivent  venir  de  celles  qu’on  taille  i ce  dont  on  juge  par 
Tome  IL  S 
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les  yeux  qui  regardent  le  lieu  vuide  , où  ces  futures  branches  peu- 
vent être  les  mieux  placées  pour  donner  une  belle  figure  à l’efjjalier. 

3°.  D’arracher  comme  indignes  de  nos  foins,  tous  arbres  qui 
jaunillènt  à la  fin  de  l’Eté  lans  avoir  bien  poulie  , ainfi  que  ceux 
qu’on  voit  tous  les  ans  fécher  ou  languir  a l’extremité  de  leurs 
branches. 

4°.  On  ne  s’amuféra  point  de  garder  aucuns  Pêchers 
qu’on  verra  beaucoup  atteints  de  la  gomme , ni  ceux  aufquels 
les  fourmis  feront  une  cruelle  guerre  , jufqu'à  altérer  beau- 
coup le  corps  de  l’arbre  : car  ce  lëroit  peine  perdue. 

j°.  On  regardera  comme  arbres  inutiles , ceux  qui  ne  font  char- 
gez que  de  méchantes  petites  branches , qu’on  reconnoîtra  en 
telle  occafion,  quelques  foins  qu’on  pût  apporter  après  un  arbre, 
n’en  pouvoir  faire  jamais  rien  qui  vaille. 

Ces  cinq  points  obfervez,  étant  queftion  de  tailler  un  efpalier 
qui  eft  déjà  tout  formé , & découvrant  des  anciennes  branches 
fort  bien  conduites , & d’autres  de  l’année  précédente  dans  une 
fituation  allez  a vantageufè  ^outre  cela  voyant  fur  luy  quelques  bran- 
ches palifiees  qui  fe portent  un  peu  de  côté,  qu’il  y en  fort  d’au- 
tres branches  gourmandes,  & defquelles  on  ne  peut  fe  fervir 

fiour  la  beauté  de  l’arbre,  ni  pour  fru&ifier  : Pour  lors  rappel- 
ant à fon  lêcours,  tous  les  principes  qu’on  a donnez  jufqu’ici 
fur  la  taille , on  juge  qu’on  doit  les  couper  ou  en  talus , ou 
àl’épailTeur  d’un  écu  : en  tains,  fi  la  branche  qu’on  veut  cou- 
per eft  mal  placée,  crainte  que  la  coupant  autrement,  la  nou- 
velle branche  qui  en  proviendroit  fe  jettât  en- dedans  ou  en- 
dehors  } ce  qu’il  faut  éviter  : & à l’épaiflëur  d’un  écu , fi  les 
branches  étant  en  une  bonne  fituation  , on  n’a  rien  à appré- 
hender de  celles  qui  y croîtront  pour  la  beauté  de  l’efpalier. 
D’ailleurs  on  remarque  des  petites  branches  à fruits,  qui  en  pouf- 
fent d’autres  à leur  extrémité  } toute  cette  production  n’eft  point 
avantageufe  , ce  qui  fait  qu’on  coupe  en  moignon  ces  nouvelles 
•verni es  à l’endroit  de  leur  origine  : & fi  malgré  cela  la  nature  s’o- 
piniâtre à y en  vouloir  jetter  d’autres , pour  la  tromper , on 
coupe  tout-à-fait  cetre  petite  branche  féconde  à l’épaifleur  d’un 
écu  prés  de  fa  fource. 

Ce  n’eft  pas  encore  afTez  ; on  trouve  fur  ce  même  arbre  des  er- 
gots qui  font  fecs,  & comme  c’eft  une  mal  propreté  en  fait  de 
taille  de  les  laifler,  on  en  décharge  entièrement  cet  arbre. 
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Exemple. 

A.  Arbre  paliflé.  B.  Anciennes  branches  bien  conduites  & tail- 
lées. C.  Branches  de  l’année  précédente  bien  conduites  auffi.  D. 
Petites  branches  de  faux  bois,  forties  de  deflus  des  branches  qui 
k portent  de  côté.  E.  Pentes  branches  coupées  en  talus.  F.  Pe- 
tites branches  coupées  à l’épaiflèur  d’un  écu.  G Petites  branche  à 
fruit  qui  en  a poulie  d’autres  à fon  extrémité.  H.  Petite  branches 
venues  à l’extrémité  d’autres  petites  fécondes  & coupées  en  moi- 
gnon. I.  Ergots  fecs.  L.  Endroit  où  il  faut  les  couper. 


Un  arbre  a poulie  des  branches  médiocrement  vigoureulès . 
ce  qui  eft  caufe  dans  cette  année  qu’on  n’a  l<pi  quel  elpoir  on 
devoir  en  attendre  dans  la  fuite  : l’année  fûivanre  la  nattire  nous 
trompant  agréablement,  a fait  fornr  de  ce  même  arbre  trois 
nouvelles  branches  bien  nourries  > voila  un  changement  qu’on  n’eC 

Si) 
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peroit  pas.  A quoy  faut- il  pour  lors  qu’un  Jardinier  fe  détermi- 
ne? les  premières  ont  jette  des  branches  d'eipérance  qu'il  faut 
laillèr  SC  rogner  à l’extrémité  comme  branches  à fruit  ; & les  fé- 
condés ont  donné  des  branches  qui  ne  font  que  de  faux  bois  Sc 
qu’on  retranche  entièrement. 

Mais  (i  ces  nouvelles  branches  à bois  croilfent  mal  fituées , fans 
balancer  on  les  retranche  à i’épailTeur  d’un  écu,  & elles  donne- 
ront l’année  lutvante  des  branches' à fruit. 

Et  pour  conduire  ce  même  arbre  dans  les  régies  véritables 
de  la  taille,  fi  l’on  voit  qu’il  foit  garni  de  branches  foibles,  que 
nous  avons  dit  être  bonnes  pour  le  Fruit  & devoir  pour  cette  railon 
être  conservées  > il  faudra  les  tailler  court , afin  que  la  lève  qui 
les  a négligées , pour  ainfi  dire  , les  nournfle  mieux  l’année  Vi- 
vante. On  appelle  tailler  court,  lorfqu’on  taille  upc  branche  à 
deux  ou  trois  yeux. 

» 
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Exemple. 

A.  -Arbre  paliflc.  B.  Branches  médiocrement  vigoureufes.  C. 
Trois  nouvelles  branches  à bois,  bien  nourries,  fortics  du  pied 
de  l’arbre  dans  une  bonne  place,  fie  qu’il  faut  garder  fie  tailler 
félon  leur  vigeur.  D.  Petites  branches  à fruit , fie  qu  U faut  tailler 
court. 


Il  arrive  quelquefois  qu’une  branche  efl  firuce  d’une  manière  qu’- 
elle feroit  le  dos  de  chat  fi  on  la  paliflbit  :cet  afpeél  eft  fort  defa- 
gréablc  dans  un  efpalier,  & c’eft  un  défaut  qu’on  ne  peut  corri- 
ger qu’en  coupant  cette  branche  à un  écu  d’épaifieur,  afin  que 
de  cet  endroit  il  en  forte  une  nouvelle  qui  ait  meilleure  grâce 
& qui  (oit  plus  féconde. 

Il  arrive  encore  qu’un  arbre  jecte  de  petites  branches  à fruit 
qui  font  menues  par  le  bout  : telles  branches  ne  font  jamais  bon- 

S iij 
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ne  En  fi  on  ne  les  racourcit,  à caufe  qu’en  tel  endroit  la  fëve  ne 

les  favorife  guéres. 

Exemple. 

A.  Arbre  paliflc.  B.  Branches  couchée  en  dos  de  char  & qu’il 
faut  tailler  à l’épaiflèur  d’un  écu.  C Endroit  où  il  la  faut  couper. 
D.  Petites  branches  dont  l’extremité  eft  menue,  & qu’il  faut  tail- 
ler fort  court.  E.  Petites  branches  qu’il  faut  tailler  comme  bran- 
ches à fruit-  F.  Grofles  branches  à bois  qu’il  faut  tailler  à l’ordi- 
naire. 


Un  Arbre  n’aura  pouflc  que  des  branches  à fruit,  mais  fort 
foibles  par  rapport  à fa  groflèur  : pour  lors  on  raille  court 
toutes  ces  branches,  dans  l’efperance  que  l'année  fuivante  cet 
arbre  donnera  des  branches  à bois:  mais  fi  cet  arbre  nous  trompe 
encore»  6c  qu’il  ne  jette  que  des  branches  à fruit  peu  vigoureuies,. 
il  faudra  le  tailler  en  vieux  bois , racourcir  quelques  grofles  braj> 
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ches , & tâcher  par  là  de  connoîcre  la  langueur  de  cet  arbre  5 
en  dechaullcr  adroitement  les  racines,  & les  couvrir  de  nou- 
velle terre  & du  fumier  par  deiTus  j cela  ne  pourra  que  le  ravi- 
ver & luy  faire  pouffer  ae  plus  beau  bois  l'année  fuivante  : & II 
malgré  tous  ces  foins  cet  arbre  ne  poulie  que  languiffamment,il  fau- 
dra l’arracher  ; au  lieu  que  s’il  donne  du  nouveau  bois  bien  nourri , 
comme  on  ep  a vu  plusieurs  expériences , on  le  taillera  félon 

les  régies.  r 

° Exemple. 


A.  Arbre  palifle.  B.  Petites  branches  en  quantité , propres  à 
fruit.  C.  Celles  qu’il  faut  ôter  comme  étant  altérées.  D.  Celles 
qu’il  faut  tailler  court.  E.  Vuides  à remplir  quand  la  nature  au- 
ra donné  de  quoy  le  faire,  F.  Branches  à fruit  bien  nourries , dont 
on  fe  fert  pour  cela  faute  d’autres.  G.  Endroit  où  il  les  faut 
couper. 
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Toutes  groffès  branches  venues  fur  d’autres  à caufe  de  la  trop 
grande  vigueur  de  l’arbre  , & qui  feront  mal  placées  , leront  cou-' 
pées  à l’épaiflêur  d’un  écu  * & il  faut  faire  en  forte, comme  on  l’a  dé  ja 
dit , que  cette  coupe  foit  en  biais , & que  le  côté  le  plus  clevé 
regarde  le  vuide  : c’eft  celuy-là  pour  l’ordinaire  où  il  y a des 
yeux  & dont  on  attend  des  branches  à fruit. 

Comme  les  arbres  jettent  différemment,  on  voit  fouvent  qu’une 
groffe  branche  fur  un  arbre  en  a poulie  trois  à fon  extrémité , 
dont  la  plus  haute  eft  paisiblement  groffe,  celle  du  milieu  eft  à 
fruit , & celle  de  delfous  plus  grollè  que  les  deux  autres,  mais  qui 
eft  mal  placée.  Tel  ordre  de  la  nature  donne  un  peu  à penlèr 
à un  homme  qui  taille  un  arbre.  Mais  voici  pour  l’ordinaire  ce 
qu’il  faut  faire  : fi  la  plus  haute  eft  bien  placée , on  s’en  fert  pour 
la  figure,  en  taillant  à l’ordinaire  celle  à fruit,  & l’on  coupe  en 
talus  la  plus  groffe  de  deflous. 

La  raifon  en  paroît  allez  naturelle  j premièrement,  parce 
que  trouvant  une  branche  bien  placée  pour  former  un  efpaher  , on 
ne  fçauroit  faire  plus  fagement  que  de  la  laiflèr:en  fécond  lieu, 
taillant  celle  qui  eft  féconde , on  ne  fait  en  cela  que  ce  qu’on 
doit  faire  :&  en  troifiéme  lieu , coupant  celle  de  delfous  qui  eft 
la  plus  groffe  en  ta'us , c’eft  agir  en  habile  Jardinier  ; car  fi  on  la 
laiffe , l’arbre  en  eft  difforme  ; outre  que  toute  la  fève  s’y  jette- 
roir,  & feroit  tort  aux  autres  branches. 

Mais  au  contraire , fi  la  branche  qui  occupe  le  delfous  fe  trou- 
ve dans  une  Situation  meilleure  pour  la  figure  de  l’arbre  que  celle 
qui  eft  la  plus  haute,  il  faut  alors  changer  de  fentiment,  en  tail- 
lant cette  branche  de  deflous  comme  branche  à bois,  tailler  com- 
me branche  à fruit  celle  du  milieu , & couper  la  plus  haute  à 
l’épaiflèur  d’un  écu. 


Exemple. 
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Exemple. 

A.  Arbre  paliffé.  B.  Groffe  brandie  qui  en  a pouffé  trois  à Ton 
extrémité.  C.  La  plus  haute  de  ces  trois  nouvelles  médiocrement 
groffes.  D.  Endroit  où  elle  Joit  être  taillée.  E.  Petite  brandie 
a fruit  taillée  à l’ordinaire.  F.  Trodiéme  branche  de  deffous  cou- 
pée en  talus,  parce  qu’elle  eft  mal  placée.  G Autre  branche  quia 
aulfi  jette  trois  branches  à Ion  extrémité.  H.  Brandie  de  deffous 
bien  placée  , qu’on  laiffe  pour  la  forme  de  l’arbre.  I.  Endroit 
où  il  faut  la  tailler.  L.  Petite  branche  taillée.  M.  Branche  la  plus 
haute  taillée  à l’extremité , comme  branche  à fruit. 


Ce  que  ce  fl  que  tailler  en  talus. 

Tailler  en  laïus , ou  en  pied  de  biche , c’eft  la  même  chofe  j 
c’eft  couper  une  branche  en  forte  que  la  coupe  en  foit  un  p.*u 
longuette , 5c  en  pente  : cette  taille  fe  pratique  le  plus  fouvent 
Terne  IL  T 
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à l’égard  de  l'extremité  des  branches  qu’on  raille,  & fur  les 
branches  qu’on  coupe  aux  cotez  des  mères  branches,  lorfque 
l’occafion  lé  requiert  ; & cette  coupe  fe  fait  de  telle  forte,  qu’à 
l’extremiré  d’en  bas  il  n’y  refte  aucun  bois^  & en-  haut  l’épaifleur 
d’un  bon  écu. 

Il  arrive  fouvent  dans  les  terres  fortes,  que  des  arbres  greffez 
fur  franc , 8c  fur  coignaffier  même,  jettent  une  fi  grande  confu- 
fion  de  branches , qu’ils  reflemblent  véritablement  à des  bran- 
ches fécondes , mais  qui  ne  produifent  néanmoins  l’année  fuivan- 
te  que  d’autres  branches  d’un  même  genie  : on  a beau  les  tailler 
court  ou  long , c’eft  toujours  la  même  confufion  -,  on  en  a vû  l’ex- 
périence j & il  faut  remarquer  que  parmi  toutes  ces  branches  qui 
étoient  afTez  vigoureufes  pour  branches  de  leur  efpéce , il  n’en 
croifloit  pas  une  en  bois  qui  fut  raifonnable  : le  parti  qu’on  prit 
pour  lors,  ce  fut  de  retrancher  prefque  toutes  ces  petites  bran- 
ches • de  n’en  laiffer  qu’un  peu  aux  endroits  qu’il  falloir  remplir, 
& deràvaller  le  vieux  bois.  Cette  expérience  réüflît  l’année  fui- 
vante,  l’arbre  donna  de  bonne  grofles  branches  à bois,  fur  les- 
quelles dans  la  fuite  on  eut  ua  beau  champ  pour  tailler  à l’or- 
dinaire , ôc  il  rapporta  du  fruit. 
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Figure  4’un  Efpalier. 
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, ‘Des  But Jf ans  tout 

On  doit  être  perfuadé  que  ce  qu’on  vient  de  dire  des  eïpa- 
liers  tout  formez , regarde  aufli  les  huilions  qui  ont  acquis  en- 
tièrement leur  figure,  excepté  quelques  obfervations  que  voici, 
& qui  leur  font  particulières,  Par  exemple,  on  fçait  bien  que  les 
branches  d’un  buiflôn  n’ont  rien  qu’ellcs-même#  qui  leur  aide 
à fupporter  le  fardeau  des  fruits  qu’elles  produifent  ; c'cft  pour- 
quoy,  plus  qu’à  l’efpalier  il  en  faut  confidérer  la  force,  afin  qu’y 
proportionnant  les  Doutons  & la  taille  plus  ou  moins  courte,  ces 
branches , fans  fuccomber  deflôus , portent  leurs  fruits  jufqu’à  leur 
entière  maturité. 

Il  faut  obfcrver  qu’un  buiflbn  qui  cft  d’une  efpéce  à rapporter 
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beaucoup  de  fruits  &i  de  bien  gros . doit  toujours  être  taillé  court, 
autant,  néanmoins  que  le  pernVertra  fon  bois , félon  les  régies 

3u’on  a preferites  fur  la  taille  , afin  qu’entraîné  par  la  péfanteur 
u fardeau  qu'il  porte  , il  ne  s’ouvrç  point  trop  ; telle  forme  fi 
ouverte  n’étant  point  belle  dans  un  tel  arbre. 

Un  buiflbn  qui  feroit  défe&ueux  d’un  côté , par  une  hauteur 
inégale  de  branches,  foit  par  accident,  ou  naturellement,  pour 
parvenir  à acquérir  une  belle' forme,  fe  trouveroit  bien. heureux 
que  la  nature  luy  eut  fait  naître  de  ce  mauvais  côté-là  une  nou- 
velle branche  gourmande,  &c  bien  nourrie  : car  pour  lors  cette 
branche  étant  taillée  courte,  commenceroit  à le  rendre  plus  a- 
gréable  à la  vue , par  les  autres  branches  à bois  qu’elle  jetreroit. 

Toutes  branches,  pour  peu  qu’elles  foient  mal  fituées,  doivent 
être  retranchées  de  defliis  un  buifion,  fi  l’on  ne  veut  qu’il  pa- 
roiflè  tout  boflù.  •. 

Poui;  donner  une  belle  figure  à un  buiffon,  il  ne  faut  pas 
pendant  qu’il  eft  encore  jeune , dédaigner  de  l’attacher  à trois  ou 
quatre  échalas,  & paliflèr  les  branches  à bois  à un  cerceau  ; telle 
manière  d’agir  aide  merveilleufemcnt  bien  la  nature  de  cette  ar- 
bre , à le  tendre  bien  formé. 
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Figure  d’un  BuifTon.  ; 


Maximes  fur  la  taille  des  Arbres. 

De  ce  qu’il  refte  encore  à dire  de  la  taille  des  arbres,  on  a crû 
devoir  le  réduire  en  Maximes,  tant  pour  une  plusfacile  intelLgencc 
de  ceux  qui  les  liront,  que  pour  la  néceffité  des  préceptes  *elles 
renferment. . . 

Premie’ re  Maxime. 

Quiconque  veut  bientailler  un  arbre,  doit  retrancher  de  def- 
fus  toutes  les  petites  branches  qui  prennent  leur  naiflànce  d’au- 
tres branches  menues; car  il  n’y  a rien  à en  efpérer , la  fève  leur 
étant  trop  peu  favorable  , & tailler  court  celles  fur  lefquelles  el- 
les ont  cru. 

II.  Maxime. 

Tout  Jardinier , avant  de  couper  une  branche,  doit  toûjours 
regarder  le  lieu  d’où  elle  fort , afin  de  juger  fi  elle  pourra  pro- 
duire les  effets  que  nous  en  attendons  tant  pour  la  figure , que 
pour  le  fruit. 

Tüj 
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La  première  obfervation  qu’on  doit  faire  avant  que  de  tailler 
un  Arbre,  eft  de  jetter  les  yeux  fur  le  vieux  bois,  pour  voir  s’il 
n’y  a point  de  défauts  par  rapport  à la  taille  précédente,  & s'il 
y en  a les  corriger. 

IV.  Maxime. 

Toute  branche  qui  croifê,  foit  dans  un  efpalier,  {oit  dans  un 
buifion,  doit  être  retranchée,  à moins  que  dans  un  efpalier  elle 
ne  férve  à remplir  néceflàiremenc  un'vuide,  ou  qu’elle  ne  contri- 
bue à la  beauté  de  fa  figure , ou  bien  enfin  que  ce  ne  foit  une 
branche  à fruit,  qui  en  quelque  endroit  & de  quelque  manière 
qu’elle  puifle  être  ficuée,  a toujours  bonne  grâce. 

V-  Maxime. 

Une  des  bonnes  Maximes  de  tailler  un  efpalier,  eft  de  le  dé- 
palifïèr  tout  entier,  avant  que  d’y  rien  couper  ; autrement  ce 
n’eft qu’une  pure  nonchalance,  dont  on  peut  à bon  droit  accu- 
fer  un  Jardinier  }&i  il  y en  a même  qui  le  font  lorfqu’il  s’agit  au 
mois  de  May  de  palifler  les  jets  de  l’année. 

VI.  Maxime.* 

On  doit  remarquer , que  tout  arbre  qui  poulie  avec  trop  de  vi- 
geur,  doit  être  tenu  plus  long  qu’un  autre  où  la  fève  ne  Ce  jet- 
te pas  en  fi  grande  abondance , foit  à côté , foie  en- bas , foit  en- 
haut. 

# V I I.  M A X I M E. 

On  a déjà  averti , & on  le  répété  encore , qu’il  faut  abfolumenc 
ôter,  de  dellus  un  arbre  toutes  les  petites  branches  maigres , & 
qui  ne  font  bonnes  à rien , comme  des  fù jets  propres  feulement 
à prendre,  & à ne  rien  rendre. 

VIII.  Maxime. 

Qu’on  oblêrve  exadement  lorfqu’on  ôte  une  haute  branche  de 
defius  une  bafTe , de  le  faire  le  plus  prés  de  fon  origine  qu’il  eft 
pofliblc , afin  que  la  playe  s’en  recouvre  plus  promtement  ; & 

3ue  fi  c’eft  une  haute  qu’on  conferve , de  couper  en  talus  celle  de 
cfTous , afin  qu’il  en  force  une  ou  deux  branches  i fruit. 
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IX.  Maxime. 

Toutes  branches  gourmandes  mal  fituées,  & crues  mal  à pro- 
pos fur  un  arbre , doivent  être  entièrement  retranchées  ; mais  fi 
telles  branches  viennent  dans  des  endroits  où  elles  puiflenc  con- 
• tribuer  à la  figure,  il  les  faut  laillèr,  & les  tailler  long,  c’eft-i- 
dire,  à dix  ou  douze  pouces,  félon  la  vigcur  de  l’arbre.  Cette 
longueur  détaillé  n’épuife  point  un  arbre,  & au  contraire  on  en 
voit  toûjours  fortir  d’autres  branches  de  côté  & d’autres,  qui 
venant  juftement  pour  remplir  un  vuidc  ,nous  donnent  dans  la 
fuite  des  branches  à fruit.  L’expérience  nous  confirme  tous  les 
jours  cette  maxime. 

X.  Maxime. 

é 

La  poulie  d’Aoufl:  ne  fait  jamais  de  fruit,  à caufe  que  le  bois  n’en 
eft  pas  aoûté  ; c’eft  par  cette  raifon  qu’il  le  faut  toûjours  couper. 

XI.  Maxime. 

Les  boutons  à fruit  étant  1 Aiijets  pour  lefquels  nous  nous  don- 
nons tant  de  peine  après  les  arbres,  feront  religieufement  confcr- 
vez,  comme  étant  l’elpérance  des  richelTes  que  nous  en  attendons. 

XII.  Maxime. 

Si  l’on  defire  qu’un  arbre  paroiflè  bien  garni,  fes  branches  ne 
doivent  avoir  de  diïlance  les  unes  des  autres , que  d’un  doigc  fi 
cela  fe  peur. 

XIII.  Maxime. 

Quand  on  voit  fur  un  arbre  des  branches  à fruit,  fortir  d’au- 
tres branches  de  pareille  nature , il  ne  faut  jamais  les  ôter , fi  ce 
n’eft  celles  qui  peuvent  y apporter  de  la  confufion. 

XIV.  Maxime. 

Quand  on  taille  les  arbres  foibles , on  ne  doit  efpérer  du  fruit 
que  fur  les  branches  les  mieux  nourries  ; & pour  faire  qu’elles 
profitent  beaucoup  du  fuc  nourricier  de  l’arbre,  il  en  faut  retran- 
cher toutes  les  branches  chifones , & qui  quoyqu’elles  ayent  ap- 
parence de  branches  fécondes , ne  valent  néanmoins  rien  qu’à 
être  ôtées  : on  peut  dire  que  ces  maximes  font  comme  une  ré- 
capitulation des  préceptes  qu’on  a donné  fur  la  taille  des  arbres, 
& donc  on  peut  fe  former  une  idée  en  peu  de  mots. 
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CHAPITRE  XXI. 


'De  la  taille  des  E/paliers , çÿ  des  Buijfons  lorfquils 
font  vieux  s & des  fecrcts  pour  leur  faire 
prendre  du  fruit. 


Des  vieux  E/paliers. 


N Efpalier  qui  eft  vieux , eft  ou  vigoureux , ou  foible , ou 
bien  il  eft  dans  un  état  à ne  rien  demander  davantage  de 

* 

'Des  Efpalier  Vigoureux. 


Il  n’y  a point  de  Jardinier  qui  ne  doive  non  feulement  être 
perfuadé  que  plus  un  arbre  a de  violeur , plus  doic-il  être  char- 
gé de  branches , tant  en  bois  qu'^Truit  * mais  encore  Ravoir  en 
quel  endroit,  & de  quelle  manière  il  les  y-faut  laifler. 

Les  branches  qui  compofent  la  ligure  de  l’arbre,  doivent  tou- 
jours être  laiflces  longues  d’un  pied  & demi,  ainfi  qu’une  partie 
de  celles  que  ces  memes  branches  ont  produites , & qui  font 
grofTes  aufîi. 

Après  qu’on  a choifi  ces  fortes  de  branches , comme  les  mieux 
placées  ; il  refte  à voir  ce  qu’on  fera  des  autres  qui  les  accom- 
pagnent : on  les  laifTeroit  encore  volontiers  toutes  i fi  la  figure  de 
l’arbre  ne  s’y  oppofoit  pas  abfolument  ; cela  étant , on  regarde 
celles  qui  ont  pris  naiflànce  en-dehors,  pour  les  couper  en  talus, 
ou  à deux  yeux  de  longueur  ; & au  contraire , fi  elles  font  du 
côté  de  la  muraille,  on  les  taille  à trois  yeux  prés  de  leur  for- 
tie,  à condition,  lorfque  l’arbre  viendra  à prendre  du  fruit , de 
les  emporter  tout  à fait  de  cette  place,  comme  n’y  érant  d’au- 
cune utilité. 

D'un  Efpalier  foible. 

La  foiblefTe  de  cet  arbre  demande  qu’à  fon  égard  on  agifle 
tout  au  contraire  : fa  maladie  luy  vient  ou  de  fes  racines,  dans 
lefquelles,  à caufe  de  fa  vielleflè,  la  fève  ne  fait  pas  les  mêmes 
fonctions  qu’auparavant  ; ou  du  défaut  du  fonds , qui  par  cer- 
* «aine  qualité  maligne,  Ce  contraire  à fâ  nature,  luy  refufe  en 

partie 
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partie  la  fubftance  dont  il  a befoin  pour  fe  nourrir  comme  il  faut: 
& comme  nous  avons  dit  qu’à  celuy-cy  dcflùs,  à cauie  de  fa  trop 
grande  vigueur , il  le  falloir  charger  de  beaucoup  de  branches , 
tant  à fruit  qu’à  bois } on  peut  juger  de  fa  foibleffe , qu'U  en  faut 
tenir  celuy-cy  déchargé  entièrement  & des  unes  & des  autres, 
& tailler  court  celles  qui  relieront. 

Ces  fortes  d’arbres , pour  avoir  trop  peu  de  fève , lônt  fort  fu- 
jets  d’a»oir  des  branches  ufées , & c’eft  à quoy  on  doit  prendre 
garde,  afin  de  les  en  décharger  entièrement,  comme  des  fujets 
inutiles , ainfi  que  d'autres  petites  branches  menues , qui  ne  font 
jamais  bonnes  a rien,  & qui  font  celles  qu’on  appelle  branches 
chifonnes  ; & fi  après  tous  ces  foins  pris,  on  s’appercevoit  que  tel 
arbre  n’en  fift  pas  mieux  fon  devoir,  il  faudra  l’arracher  , & en 
planter  un  autre  à fa  place. 

Secrets  pour  faire  prendre  du  fruit  à un  arbre  trop 
vigoureux. 

Comme  pour  guérir  une  maladie  il  en  fa»t  toujours  confidérer 
les  caufes  premières,  afin  d’y  apporter  les  remèdes  efficaces  ; lorf- 
qu’on  voit  un  arbre  pouffer  avec  trop  de  vigueur  ; & qui  ne  fru- 
élifie  point,  on  appelle  cette  vigueur  un  mal  qui  elt  en  lu  y ;*car 
n’étant  planté  que  pour  nous  donner  du  fruit , ce  qui  eft  le 
propre  de  fa  nature , & ne  pouffant  que  du  bois , on  ne  peut  attri- 
buer cela  à autre  chofè  qu  à l’effet  d’un  mauvais  tempérament 
• qu’il  faut  corriger.  . . 

Il  eft  fur  que  ce  trop  de  bois  qui  nous  dcplait , ne  provient  que 
d’une  abondance  de  fève  exedlive , qui  le  jettant  dans  tout  le 
corps  d’un  arbre , y caulê  un  délordre  très,  grand  5 & cetre  fève 
ne  prenant  fon  origine  que  des  racines , on  doit  conclure  que 
moins  il  aura  de  radAes , moins  il  fe  trouvera  en  état  de  recevoir 
de  fuftance.  Ainfi  perfüadé  de  cette  raifon  qui  eft  bonne , & 
après  avoir  traité  cet  arbre  dans  les  régies , il  faut  dans  la  fource  de 
ce  mal , qui  font  fes  racines , en  aller<ehcxcher  la  guérilbo , & fouil- 
lant au  pied  de  l’arbre,  en  couper  deux  ou  trois  de  celles  qu’- 
on juge  recevoir  plus  de  fubftance,  de  rftanicre  que  ce  foie  toû- 
jours  a trois  ou  quatre  pouces  du  corps  de  l’arbre.  Cette  pratique 
a très-  bien  réulïï  à ceux  qui  s’en  font  lèrvis. 

* Ce  dilcernement  eft  nécellàire  d’ibord  : car  qui  iroit  en  re- 
trancher iddifferemment,  mettroit  fans  doute  l’arbre  en  danger 
de  pouffer  avec  tant  de  médiocrité  qu’il  pourroit  bien  en  mourir. 
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On  a vû  pratiquer  une  autre  chofe  à l’égard  des  arbres  qu’on 
fçait  ctre  d’un  génie  à donner  naturellement  beaucoup  de  bois, 
tel  qu’eft  la  virgouleufe  fie  autres  ; après  que  tels  arbres  ont  etc 
plantez  deux  ou  trois  ans,  fie  qu’on  voit  qu’ils  prennent  leur  train 
ordinaire,  on  les  arrache  de  leur  place,  pour  les  planter  ailleurs: 
cela  diminue  leur  fouge , 8e  Ipur  fait  jecter  des  branches  à fruit. 

Il  y en  a,  pour  prévenir  cet  inconvénient,  & ne  point  être 
obligez  à replanter  des  arbres  de  cette  naturp , lorfqu’ils  les  plan- 
tent,  qui  ne  les  étêtent  point , 8e  les  laiflent  en  cet  étac  pendant 
deux  ans  -,  de  telle  forte  que  le  fève  dans  ces  commencemens 
n’étant  pas  beaucoup  forte , par  rapport  aux  branches  qu’elle  a 
à nourrir , elle  agit  dans  eux  comme  nous  le  fouhaitons,  c’eft-à- 
dire,  qu’au  lieu  de  produire  du  bois  feulement,  elle  donne  du 
fruic.  ' • 

Remarques  concernant  les  vieux  E/paliers. 

On  fuppofe  qu’un  arbre  ait  été  bien  conduit  jufqu’à  fà  vieil- 
leilë , 8e  on  veut  même  que  cela  foit  : cependant,  fi  l’on  n’y  prend 
garde , c’eft  pour  lorS  qu'il  eft  dangereux  qu’il  ne  tombe  dans  de 
grands  défauts  ; en  vain  jufques-là  auroit-on  confervé  dans  un 
efpalicr  une  belle  figure  j fi  l'on  n’y  foigne , fes  maîtreflës  branches 
domineront  tellement,  qu’il  eft  à craindre,  fi  l’on  ne  fçait  les  ré- 
duire , qu’elles  ne  gâtent  cette  forme  qui  fait  fa  beauté , fie  fans 
laquelle  il  eft  toujours  défectueux. 

Il  arrive  quelquefois  que  des  arbres  vieux,  pour  avoir  été  né- 
gligez, font  montez  trop  vite,  fie- qu’ayant  en  cet  état  été  laifièz* 
trop  cdnfus,  la  fève  ne  pouuant  pas  y fuffire,  en  aura  abandon- 
né tout  le  bas.  Si  l’on  veut  pour  lors  prévenir  leur  perte  entière, 
il  faut  d’abord  remarquer  fi  dans  cet  endroit  il  n’y  a point  quel- 
ques bonnes  branches,  dont  nous  publions  nous  lèrvir  pour  les 
renouveller  jfic  fi  cela  eft,  ravallant  ces  branches  hautes,  on  agit 
à l’égard  de  celles  qui  dans  telle  occafion  fe  prefentent  favora- 
blement à nous,  fuivanc  les  régies  de  la  taille  qu’on  a établies 
ci- devant. 

Lorfqu’un  efpalier  suent  fur  l’âge,  fie  qu’on  prévoit  que  quel- 
que remède  qu’on  puiiie  apporter  à telle  maladie,  il  faut  qu’il 
périfièjon  ne  doit  plus  le  regarder  que  comme  un  arbre  à la 
place  duquel  il  en  faut  planter  un  nouveau  : 8e  fi  par  les  derniers 
efforts  que  la  nature  fait  en  luy , elle  y donne  des  marques  d’a- 
bondance, pour  lors,  fans  en  retrancher  aucune , on  fera  du 
mieux  qu’on  pourra  à cet  arbre,  jufqu’à  ce  qu’étant  tout-à-fait 
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èpuifé,  il  tombe  dans  une  impuiflance  de  produire  aucune  cho- 
ie , dans  lequel  temps  on  ne  balancera  point;  de  l'arraèhcr. 

Un  vieil  efpalier  tombe  encore  dans  un  autre  défaut  que  voici  * 
mais  c’eft  par  la  mal  habileté  du  Jardinier  qui  le  conduit , qui  luy 
ayant  lailfé  trop  de  faux  bois , à caufé  le  défordre  qu’on  y voir, 
& qu’il  ne  fçauroit  rétablir , à moins  que  pendant  trois  ou  qua- 
tre ans  de  fuite , il  n’en  ravalie  une  branche  ou  deux  par  chaque 


année. 


Les  arbres  font  quelquefois  fi  vigoureux,  qu’ils  ne  poulïènt 
qu’en  bois  5 alors,  & ayant  d’abord  recours  à l’endroit  d’où  parc 
cette  vigueur , qui  font  les  racines , on  en  retranche  une  ou  deux. 
Ce  rémede  eft  infaillible  pour  faire  produire  du  fruit  à un  arbre. 


‘Des  vieux  Buijfons. 

i 

Tout  ce  qu’on  vient  de  dire  des  vieux  efpaliers , peut  conve- 
nir aux  huilions , à la  réferve  de  quelques  oblervations  que  voi- 
ci , & qui  font  propres  a ces  derniers  arbres. 

Quand  un  vieux  buiifon  n’eft  point  rond , c’eft  une  chdlë  en 
luy  qui  eft  bien  défeclueufe,  & qui  n’eft  caulce  que  par  l’igno- 
rance des  Jardiniers.  C’eft  ce  qui  fait  qu’on  trouve  une  perfon- 
ne  bien  empêchée , quand  approchant  d’un  vieux  buiifon  pour 
le  tailler,  elle  y remarque  ce  défaut  de  rondeur  qu’elle  ne  peut 
corriger,  ( quelqu’habile  qu’elle  puilïè  avoir  la  main  ) que  par 
de  grandes  précautions , & une  efpace  de  trois  ou  quatre  années 
de  temps , en  taillant  les  branches  de  cet  arbre  de  manière , que 
des  grofles  branches  il  en  naiflè  d’autres  groflès  branches  qui  for- 
tent  du  côté  qu’il  fâut  remplir  j telle  corredion  d’un  pareil  dé- 
faut n’eft  pas  l’ouvrage  d’un  apprentif , mais  bien  d’un  maître  Jardi- 
nier, qui  taillant  ce  buiifon,  doit  prévoir  l’ordre  que  la  nature 
doit  tenir  fur  les  branches  qu’il  caille,  en  y laififant  les  yeux  de 
l’extremité , regarder  les  cotez  qu’il  faut  remplir , fournir  i ou 
arrondir.  * 

Enfin,  un  buiifon  n’eft  point  beau  quand*  il  n’eft  pas  rond, 
qu’il  n’eft  point  ouvert  dans  le  milieu,  qu’il  eft  dégarni  de  beau- 
coup de  bonnes  branches  dans  fa  rondeur,  & quand  il  eft  trop 
haut  de  tige  5 défauts  confidérables  dans  cet  arbre,  qu’il  faut  pré- 
voir toutes  les  fois  qu’on  le  taille. 

A propos  de  faire  prendre  ‘du  fruit  à un  arbre  vigoureux  qui 
ne  jetteroit  qu’en  bois  * Le  Jardinier  Solitaire,  admiré  dans  tout 
ce  qu’il  écrit  par  fon  Curieux  ; dit  à l’occafion  des  boutons  à fruit, 
une  manière  d’agir  de  la  fève  à leur  égard  allez  particulière 
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pour  les  former , au  lieu  de  boii.  C'eft  dic.il , que  par  le  retranche- 
ment de  quelques  racines , l’arbre  n ayant  plus  qu’une  fève  modérée , elle 
arrondit  les  boutons  a fruit  : Comme  fi  iorfque  cette  levé  monte 
d’abord  , les  boutons  étoient  tous  formez , & qu’il  ne  leur  reftâc 
plus  qu’à  prendre  cette  rondeur.  Il  femble  qu’on  peut  dire  avec 
plus  de  raifon , qoe  cette  fève  étant  médiocre,  & fe  re&ifianc 
ainfi  plutôt  que  lorfqu’elle  eft  abondante  » & venant  à pénétrer 
jufqu’au paranchime  de  l’écorce,  les  corpulcules  qui  en  émanent 
déterminent  les  endroits  à former  du  fruit , où  te  portant  con- 
tinuellement, ils  les  nourriflent , les  groflîflënt,  & leur  font  ac- 
quérir leur  maturité  parfaite.  Le  Jardinier  Solitaire  tranche  ainfi 
bien  court  dans  toutes  lès  matières  phifiques. 

CHAPITRE  XXII. 

• ‘Ve  la,  taille  des  fruits  à noyau. 

POur  le  peu  de  différence  qu’il  y ait  entre  les  railles  des  fruits 
à pépin , & celles  des  fruits  à noyau , il  femble  à propos , 
pour  ne  point  troubler  l’ordre  qu’on  s’eft  preferit  dans  cet  ouvra- 
ge , d’en  faire  un  Chapitre  particulier , afin  de  donner  par  là  fa- 
cilement à connoître  quelle  eft  cette  différence , & que  fe  con- 
formant à la  nature  de  ceux-ci,  on  quitte  en  les  taillant  dans  quel- 
ques occafions  l’idée  qu’on  devoit  fe  former  de  ceux-là. 

La  première  obfervation  qu’il  faut  d’abord  faire  en  taillant  un 
Pccher  ou  un  Abricotier,  eft  que  devant  être  inftruit  que  les 
branches  à fruit  de  ces  arbes  font  de  fort  peu  de  durée,  on  eft 
obligé  d’en  décharger  l’arbre  plus  fouvent  qu’on  ne  fait  pas  aux 
Poiriers  -,  mais  auparavant  que  d’en  venir  à cette  exécution , il 
•faut  connoître  ces  branches , crainte  de  s’y  tromper. 

Il  y a des  Pêchers  qui  font  fujets  à la  gomme , par  les  mau- 
vaifes  qualitez  du  fond  où  ils  font  fituezi'cela  étant,  on  fera 
loigneux  d’abord  de  regarder  fi  celuy  qu’on  veut  tailler,  eft  at- 
teint de  cette  infirmité , qui  Ce  manifefte  affez  dans  les  branches 
de  cec  arbre , lefquelles  on  ne  confidére  plus  que  comme  bran- 
ches inutiles , à moins  qu’dles  ne  Ibient  raifonnablement  groftes, 
ou  qu’elles  n’ayent  poulie  quelques  belles  branches  à fruit  pour 
l’année  fuivante  $en  ce  cas  on  les  laiffera,  perfuadé  cependant 
qu’on  doit  ccre , qu’au  bout  de  deux  ans  elles  périront  & qu’il 
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les  faudra  par  conséquent  entièrement  ôter. 

Ces  petites  branches  deviennent  encore  inutiles  par  d’autres 
accidens  qui  leur  arrivent,  comme  par  les  roux-vents  & les  gelées 
du  Printemps  qui  les  perdent  * c’cft  pourquoy , lorfqu’on  s’apper- 
çoit  que  ce  malheur  eft  tombé  fur  elles,  on  fe  détermine  auffi 
a les  œuper  toutes  entiéffcs. 

L’on  a établi  pour  maxime  lîire , à delTèin  d’avoir  de  beaux  ar- 
bres, de  tailler  court  les  Poiriers  dans  les  occafions  qu’on  a re- 
marquées ; c’eft  avec  bien  plus  de  raifon  qu’il  la  faut  obfervct 
ici  à l’égard  des  Pêchers,  & des  Abricotiers. 

La  plus  belle  ouverture  d’abord,  qu’on  peut  fe  donner  en  tail- 
lant un  arbre  à noyau , eft  d’en  ôter  les  vieilles  branches  qui  font 
féches,  ou  celles  qui  pour  être  trop  foibles  font  dans  l’impuiflàn- 
ce  de  donner  du  fruit.  Cela  fait,  on  a un  champ  fur  lequel  un 
Jardinier  peut  facilement  exercer  fon  induftrie , & qui  ne  trou- 
vant plus  que  des  branches  néceflaires  à ménager,  n’a  qu’à  appel- 
1er  fa  fcience  à fon  aide  pour  fçavoir  de  quelle  manière  il  fe 
comportera  en  les  taillant. 

De  ces  fortes  de  branches , les  unes  font  branches  à bois , qu’on 
taille  à quatre  ou  cinq  yeux  félon  le  plus  ou  le  moins  de  force 
de  1 arbre  * les  autres  branches  à fruit,  qui  fe  connoiflènt  aux 
boutons  à fleurs  qui  font  tous  formez  fur  elles  & qui  font  dou- 
bles , lefquelles  branches  il  faut  religieuiêmenc  conlêrver  d’une 
longueur  raifonnable  pour  la  première  taille,  fauf  à les  railler 
court  à la  féconde  taille  , qui  le  fait  à la  fin  de  Juin,  a#cas  qu’- 
elles ne  paroilfent  p*  allez  bien  nourries  pour  pouvoir  heureu- 
fement  porter  leur  fruit. 

* Quand  on  dit  cdnlèrver  fore  longues,  on  fiippofe  auffi  qu’on 
proportionne  cette  longueur  à la  groflèur  dont  elles  font  : car  au- 
trement ce  leroit  les  forcer  à ne  produire  choie  qui  vaille. 

Pour  les  grofles  blanches  , elles  feront  taillées  courtes 
pour  deux  raiions^la  première,  pour  les  obliger  de  jerrer  d’au- 
tres grofles  branches,  qui  fervant  à donner  de  plus  en  plus  une 
grande  étendue  à un  efpalier,  contribuent  auffi  à la  jufteflè  de 
la  figure  ;&  la  fécondé,  dans  l’intention  que  la  nature  ne  per- 
vertiflint  point  fon  ordre , ces  grofles  branches  en  produiront  de 
petites  qui  viendront  à propos  pour  remplir  les  places  de  celles 
qu’on  aura  ôtées. 

Mais  voici  un  écueil  où  bien  des  Jardiniers  tombent  lorfqu’ils 
taillent  des  fruits  à noyau  5 qui  eft  que  voyant  des  branches 
chargées  de  boutons, ils  les  croyept'incfifleremmcnt  toutes  bçnnes. 

. Vîij  • 
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Mais  ils  le  trompent  : car  il  eft  des  branches  qui  étant  eftimées 
pour  branches  à fruit , à caufe  des  lignes  apparens  qu’elles  en 
portent,  ne  font  néanmoins  que  branches  de  nulle  valeur  : telle* 
font  celles  qui  font  longues  8c  menues , 8c  dont,  les  boutons  à 
fruit  ne  font  que  feuls  chacun  dans  leur  lieu  d’origine  : car  on  doit 
fçavoir  que- toute  branche  de  PêcheŸ,  ou  d’Abricotier  qu’on 
laiflè  pour  porter  du  fruit , n’eft  jamais  bonne , fi  les  boutons  qu’- 
.elle  porte  ne  font  doubles,  comme  on  l’a  déjà  dit , avec  un  œil  à 
bois  au  milieu  : fi  ce  n’eft  des  Pêches  deTroye,  ou  des  avant- 
Pcches.  Maison  croit  jufqu’ici  avoir  aflèz  parle  de  la  taille  des  Pê- 
chers 8c  Abricotiers,  pour  qu’on  donne  un  exemple  démonftra- 
tif  des  obfervations  qu’on  a dit  qu’il  y falloit  faire.  C’eft  ûn  Pê- 
cher , donc  le;  boutons  font  déjà  gros , 8c  tels  qu’ils  doivent  être 
quand  on  les  taille. 
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Exemple. 

A.  Gros  Pêcher  paliflît.  B.  Groflés  branches.  C.  Endroit  où  il 
les  faut  tailler.  D.  Vieilles  branches  qu’on  doit  ôter  E.  Branches 
à fruit  qu’il  faut  laifïer.  F.  Boutons  doubles  avec  un  ccil  à bois 
fur  les  mêmes  branches  au  milieu.  G.  Branches  foibles  fc  fur  lef. 
quelles  font  de  (impies  boutons,  & qu’il  faut  ôter  aulli.  H.  En- 
droit où  il  faut  couper  les  vieilles  branches. . 


♦ 

Le  genie  de  ces  arbres  eft  un  peu  capricieux  5 car.érant  fort  fu- 
jets , comme  op  a 4ù , à s’éloigner  de  leur  origine . il  arrive  que 
leur  pied  fe  trouve  dégarni  faute  de  grofles  branches,  fi  l’on  ne 
fçaic  y remédier  d’ailleurs  $ & le  feul  remède  qu’on  y trouve  eft, 
qu’au  cas  que  nous  voyons  qu’un  Pêcher  nous  menace  de  ce  dé- 
faut, de  le  lcrvir  de  quelques  branches  gourmandes  que  nous 
remarquerons  être  venues  en  un  lieu  fort  à propos  pour  cela  , 
& qu’on  taillera  autant  que  la  prudence  dira  de  le  faire.  Telles 
branches  (ont  encore  d’un  grand  fecours  pour  renouveller 
de  vieux  Pêchers  ; l’expérience  a bien  confirmé  cette  vérité  dans 
une  occafion  que  le  Lecteur  veut  bien  qu’on  rapporte  ici. 
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{s  J’allay  un  jour  à Chamlay,  qui'eft  uneMaifon  de  Campagne 
appartenant  à celuy  donc  le  nom  eft  fi  connu  & fi  recomman- 
dable, & qui  par  Ton  mérite,  fa  prudence  dans  les  Conlêils,  fon 
zé  c & fa  fidélité  à fervir  fon  Prince , s’cft  acquis  fon  eftime  & 
fa  bienveillance:  Ce  lieu,  dis- je,  me  fournit  l’occafion  d’en  venir  à 
un  coup  extraordinaire. 

Il  eft  vray  que  cette  manière  de  railler  apprêta  à parler  à bien 
des  gens,  qui  n'aureient  jamais  pris  ce  parti,  leur  ignorance  en 
cet  Art  ne  leur  ayant  pas  permis  de  découvrir  ce  qui  en  pou- 
‘voit  arriver,  &c  n’étant  point  capables  d'approfondir  le  bien  ou 
le  ntol  qui  peut  naître  fur  un  arbre , lorfqu'il  le  taillent. 

Mais  fans  qu’il  foit  befoin  de  faire  un  plus  grand  préliminaire, 
venons’au  fait , & rqpntrons  l'avantage  qu'il  y a lorfque  nous  trou- 
vons principalement  fur  les  vieux  Pêchers,  de  ces  branches  gour- 
mandes , & comment  il  faut  pour  lors  fe  comporter  à leur  é- 
gard.  * * 

N’eft  il  pas  eonftant,  que  c’eft  une  preuve  évidente  que  la  na- 
ture fait  bien  fon  devoir  dans  un  arbre , lorfqu’elle  y produit  de 
belles  branches  8c  de  bien  nourries  > ce  n’eft  qu’à  l’efpgft  d’une 
telle  produ&ion  que  nous  pouvons  juger  que  cet  arbre  elV  en- 
core en  état  de  nous  donner  des  fruits  j cela  étant,  pourquoy 
la  plufpart  des  Jardiniers  veulent  ils  qu’un  vieux  Pêcher,  lorfquîl 
nous  montre  de  ces  fortes  de  branches , donne  par  là  des  fignes 
d’une  fin  prochaine. 

Au  contraire,  ne  pouvons  nous  pas  dire  qu’un  tel  Pêcher  eft 
favorifé  de  cette  même  nature  , puifque  dans  le  temps  qu’il  n’a 
prefque  plus  que  des  branches  ufées  pour  avoir  produit  beaucoup 
de  fruits,  elle  luy  en  envoyé  d’autres  capables  de  remplir  la  pla- 
ce de  ces  vieilles  qu’il  faut  abfolument  ôter,  parce  qu’elles  n’ont 
plus  qu’un  refte  de  forces,  qui  bien- tôt  doivent  manquer. 

. Ce  qui  a été  caufe  jufqu’ici,  que  ces  mauvais  Jardiniers  lônt 
reftez  dans  leur  fauftè  opinion  , c’eft  que  toutes  les  fois  qu’ils  ont 
vû  ces  belles  branches  gourmandes  fur  des  vieux  Pêchers,  ils 
ont  par  ignorance  négligé  les  ménagemens  qu’ils  dévoient  pren- 
dre avec  elles  pour  les  conferver,  en  IailTant  les  vieilles  branches 
abforber  une  feve  qu’il  étoit  néceflaire  qu’ils  ménageaflènt  feule- 
ment pour  ces  nouvelles,  ce  qui  fe  pratique  en  retranchant  le 
vieux  bois  : la  raifon  ne  parle  déjà  que  trop  en  faveur  de  ce 
qu’on  vient  de  dire  ; car  n’eft  il  pas  eonftant  que  fi  on  ôte  ces  < 
vieilles  branches , il  faut  abfolument  que  le  fuc  qui  monte  dans 
.ces  ambres , fe  jette  entièrement  dans  les  nouvelles  ? donc  telles 

branches 
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branches  après  cela  ne  peuvent  qu’elles  ne  donnent  des  produc- 
tions fort  avantageufcs. 

Ces  prétendus  habiles  dont  on  vient  de  parler , outre  ce  pre- 
mier défaut  tombent  encore  dans  un  fécond  , qui  eft  qu’avec  ce 
vieux  bois  qu’ils  laillènt , ils  taillent  encore  ces  gourmands  fort 
longs  j ignorant  en  ce  cas  la  nature  du  Pêcher  qui  veut  pour 
demeurer  bien  garni  6c  donner  bc^pcoup  de  branches  à fruits , 
qu’on  le  rogne  court; faute  de  quoy  notre  expérience  nous  fait 
connoîre  qu’il  s’altère  en  peu  de  temps , 6c  ne  poulie  que  des 
branches  de  peu  d’efpérance. 

Si-bien  donc  que  pour  réülîîr  à renouveller  des  vieux  Pêchers, 
il  faut  d’abord  confidérer  s'il  y a des  gourmands,  6c  s’il  s’y  en- 
crouve , ne  point  lailfer  échapcr  l’occafion  de  s’en  lêrvir  lèlon 
les  bonnes  régies.  Si  la  plus  grande  partie  des  Jardiniers  ne  le 
déterminent  point  à ces  grandes  opérations,  c’eft  qu’ils  ne  fça- 
vent  pas  la  méthode  d’y  réülîîr , 6c  n’en  connoiflènt  pas  l’impor- 
tance. 

Mais  fi  dans  le  delTein  qu’on  fe  formeroit  de  renouveller  ces 
vieux  Pêchers,  les  branches  nécelTaircs  pour  en  venir  à bout  man- 
quoient  à ces  arbres , comme  il  arrive  louvent  dans  les  terres  où 
le  Pêcher  ne  trouve  pas  allez  de  fubftance  : on  confeille  pour 
lors  de  les  tailler  à l’ordinaire,  6c  de  les  laiflèr  ainfi  s’épuifer* ; 
car  il  eft  dangereux  de  ravaller  les  Pêchers  fur  le  vieux  bois , 
quoyque  j’aye  expérimenté  à Chamlay  qu’une  femblable  opéra- 
tion ait  eu  un  heureux  fuccés , mais  il  faut  dire  aulfi  que  ces  lôr. 
tes  d’arbres  y font  vigoureux. 

Enfin, m’étant  donc  déterminé  dans  ce  Jardins,  à renouvel  1er  tout 
l’efpalier,  ces  branches  gourmandes  me  parodiant  fort  à propos 
pour  faVorifer  mon  entreprife  6c  en  grand  abondance  je  fis  d abord 
mettre  ( comme  on  dit  ) ferpe  en  bois.  Cette  opération  furprit 
bien  du  monde  ; 6c  lorfque  j’en  vins  là,  je  m’attendis  bien  à cet- 
te furpnfe  de  la  part  de  tant  d’ignorans,  que  je  me  perfùadois 
bien  qu’il  y avoit  en  cet  Art  dans  le  Pais  d’alentour,  n’étant 
point  capables  fur  un  ouvrage  pareil  de  porter  un  jugement  fo- 
lide.  Tout  l’efpalier  étoit  ruiné,  i les  ouïr  parler,  6c  c’étoit  * 
leur  fentiment  ; mais  par  malheur  pour  eux , c’eft  cju’ils  ne  pû- 
rent  l’appuyer  d’aucune  bonne  raifon  ; 6c  comme  j’etois  fur  de 
la  réüüite  de  mon  entreprife,  la  nature  fait  me  vanger  tres- 
avantageufement  de  tous  ces  ignorans , par  les  belles  produ&ions 
qu’elle  fit  paroître  fur  tout  ccc  elpalier,  6c  que  j’attendois  avec 
certitude.  , 
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Ainfi  lorfqu’on  fc  trouve  en  pareille  conjoncture,  la  plus  fure 
voie  qu’on  a à prendre  pour  lors,  c’eft  d'ôter  de  dertTus  ces  Pê- 
chers tout  le  vieux  bois , 5c  de  n’y  lailïer  que  le  nouveau 5 mais 
il  faut  que  cela  s’exécute  avec  Art,  5c  ne  pas  fe  contenter  pen- 
dant cette  première  année  feulement  de  les  tailler  dans  les  ré- 
gies, mais  encore  les  fuivantes , 6c  de  faire  en  forte  de  ne  plus 
laiiTer  échaper  ces  arbres.  0 

Quand  on  a établi  la  néccffité  de  conferver  les  branches  gour- 
mandes fur  les  Pêchers,  afin,  ou  de  les  renouveller,  ou  de  les 
maintenir  dans  un  état  parfait , il  faut  aufïi  prendre  garde  que 
cé  ne  foit  pas  celles  qui  naiflènt  fur  la  couronne,  c’eft-à-dire , 
tout  au  haut  des  Pêchers  ; car  telles  branches  n’y  caufent  fou- 
vent  que  du  dommage , en  recevant  la  fève  dont  la  nature  eft 
toujours  de  monter , 6c  par  ce  moyen  d’empêcher  que  le  bas  de 
ces  arbres  ne  fe  garnifie. 

Observations. 

Il  eft  néceflaire  d’obfêrver  que  tous  Pêchers  qui  ont  été  ra- 
valiez , lorfqu’ils  ont  jette  de  nouvelles  branches  doivent  être 
taillez  comme  des  arbres  qui  font  tout  jeunes,  en  leur  laiûànc 
lçs  branches  longues. 

On  ne  fe  fera  point  de  fcrupule  d’ôter  quelques  boutons  à fruit, 
lorfque  la  trop  grande  abondance  le  permettra  :1a  branche  qui 
en  fera  déchargée  en  donnera  de  plus  beaux  fruits. 

Si  un  Pêcher  fe  dégarnit  de  branches  à bois  d’un  côté,  6c 
que  là  il  n’y  ait  que  branches  à fruit,  il  faudra  parmi  celles-ci, 
tailler  court  celles  qui  feront  les  plus  grollès.afin  de  rendre  en 
elles  la  fève  plus  abondante,  6c  par  ce  moyen,  de  donner  des 
branches  à demi  bois,  qui  ferviront  très- bien  pour  reniplir  les 
vuides  dont  l’arbre  eft  menacé. 

C’eft  une  chofe  inutile  de  ravaller  une  vieille  branche  de  Pê- 
cher ou  de  Prunier,  en  vûë  d’en  efpérer  des  nouvelles  : car  leur 
écorce  eft  trop  dure  pour  faire  que  la  fève  s’y  puiflè  ouvrir  un 
partage  convenable  à cet  effet  ; il  n’y  a que  l’Abricotier  pour 
fruit  a noyau , de  qui  on  peut  efpérer  un  tel  avantage. 

‘Des  Abricotiers  {ÿ  ‘‘Pruniers. 

Lorfqu’on  a parlé  de  la  taille  des  Pêchers,  on  a entendu  aurtl 
traiter  de  celle  des  Abricotiers  6c  des  Pruniers.  C’eft  pourquoy 
ne  trouvant  point  que  ces  arbres  ayent  des  obfervations  qui  leur 
foient  particulières , le  Lecteur  veut  bien  qu’on  les  renvoyé  ci- 
deflus  pour  s’y  rendre  habile. 
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CHAPITRE  XXIII. 

Comment  il  faut  pdijfer  les  aArbres. 

LA  fcience  de  bien  paliflèr  les  arbres  en  efpalier , n’eft  gué- 
res  moins  importante  que  celle  de  les  tailler  5 d’autant  que 
c’eft  d’elle  que  dépend  toute  leur  beauté.  On  ne  s’eft  point 
voulu  ici  étendre  fur  les  différentes  manières  de  drefTer  des  pa- 
liflades,  ayant  jugé  que  cela  ne  contribueroit  en  rien  à leur  figu- 
re ; biffant  ces  manières  diverfes  à erre  choifies  par  chacun  en 
particulier,  fuivant  fa  fantaific.  Il  s'en  fait  avec  des  échalas  de 
quartier  -,  ce  font  celles  aujourd’huy  qui  font  les  plus  à la  mode: . 
& les  autres  fe  façonnent  avecducloud,  & du  cuir,  ou  des  lifiéres 
de  drap  ; ainfi  du  refte.  Venons  au  fait. 

Pour  paliflèr  comme  il  faut,  après  avoir  laiffé  poufïèr  les  arbres 
en  toute  liberté  la  première  année  , on  doit , lorfqu’ils  font  tail- 
lez , les  attacher  aux  paliffades , fans  les  contraindre  , d’autant 
que  ces  premières  branches  qu’il  jettent  font  fi  tendres , qu’on  ne 
les  pourroit  forcer  fans  les  altérer  beaucoup  ; la  beauté  de  pa- 
liffer  confiftant  à fçavoir  arranger  avec  ordre  à droite  & à gau- 
che, les  branches  qui  peuvent  venir  à chaque  côté,  en  forte  qu’il 
n’y  ait  rien  ni  de  confus,  ni  de  croife,  ni  de  vuide. 

Pour  parvenir  à ce  bel  ordre  que  demande  un  arbre  auquel 
on  veut  donner  la  forme  d’un  efpalier,  on  commence  parla  maî- 
treflè  branche , qu’on  place  toute  droite , en  l’arctant  par  le  haut 
plus  ou  moins  que  la  force  de  l’arbre  le  demande. 

A l’égard  des  branches  les  plus  baffes  & qui  font  à côté , le 
plus  bas  qa’on  les  peut  bailler  c’eft  toujours  le  meilleur , jufqu’à 
un  demi  pied  de  terre,  s’il  eft  poffible,  afin  qu’en  cet  endroit 
la  muraille  foit  couverte  5 cette  manière  de  paliflèr  contribue  beau- 
coup à la  beauté  d’un  efpalier:  & pour  en  donner  une  idée  par- 
faite, il  faut  qu’un  arbre  qu’on  paliffe,  ait  la  figure  d’un  évan- 
tail  ouvert.* 

Mais  comme  le  défaut  du  vuide  eft  plus  confidérable  & plus 
voyant  que  les  autres,  il  vaut  mieux  croifèr,  quand  on  ne  peut 
autrement  éviter  cet  inconvénient. 

Pareille  à un  ruiffeauqui  coule,  la  fève  veut  avoir  fon  cours 
libre , ou  bien  elle  fe  jette  en  des  endroits  où  elle  caufe  du 

Xij 


Digitized  by  Google 


v$+  OECONOMIE  GENERAL* 

défordre  * c’eft  ce  qui  arrive  lorfquc  courbant  une  branché 
en  dos  de  chat , cette  fève  venant  à monter , s'arrête  ordinai- 
rement dans  le  deflus  de  ce  dos , où  elle  trouve  un  obftacle  ; & 
là  faifant  un  faux  jet,  elle  s’y  jette  entièrement,  & abandonne 
par  ce  moyen  le  refte  de  la  branche , qui  s’ufe  en  peu  de  temps 
manque  de  nourriture. 

Pour  cette  même  raifon , l'extrémité  des  branches  ne  fera  jamais 
Attachée  plus  baflè  que  le  lieu  d’où  elles  prennent  leur  origine, 
mais  il  faut  que  ce  foit  en  montant  toujours  un  peu. 

Cependant  il  arrive  quelquefois  qu’on  cft  obligé  de  tomber 
dans  ce  défaut  , fur  tout  à l’égard  des  vieux  arbres , qui  pour 
avoir  été  mal  conduits  , font  dégarnis  dans  le  milieu  , ce  qui  ô- 
te  toute  la  beauté  d’un  efpalier  ; & pour  la  rétablir  il  faut  de 
néceftité  renverfer  les  petites  branches,  fie  les  faire  retourner  coq^ 
tre  la  tige. 

Cette  néceflïré  de  paliflèr  ainfi , n’arrive  guéres  ( comme  on 
vient  de  dire  ) qu’aux  vieux  efpaliers , où  ces  petites  branches  à 
la  vérité  ne  font  pas  II  altérées  , que  fi  c’étoit  de  jeunes  arbres 
qu’on  traitât  ainfi.  Et  tel  inconvénient  n’eft  caufcquepar  l’igno- 
rance du  Jardinier,  qui  dans  fa  taille  a mal  gouverne  ces  fortes 
d’arbres. 

(4S8iM 

CHAPITRE  XXIV. 

Ce  que  ccfi  qu ébourgeonner , tuilier  une  fécondé  fuis , & 
pincer  enfuit  d arbres , £ÿ  lu  manière  de  le  faire. 

Si-tôt  que  les  arbres  font  ’paliflèz , on  les  laiffe  en  liberté 
pouflèr  jufqu’au  mois  de  May,  que  vient  le  temps  qu’on  doit 
les  ébourgeonner  ; & cette  opération  fe  fait  aufli  en  Juin,  Juil- 
let , & Aouft,  fuivant  que  la  levé  a plus  ou  moins  agi  dans  les  ar- 
bres pendant  ces  quatre  mois. 

Ebourgeonner  ( à proprement  parler  ) eft  ôter  des  jets  de  l’an- 
née inutiles , qui  abforbant  toute  la  lève  , empêchent  qu’elle  ne 
s’employe  à en  nourrir  d’autres  qui  font  venues  à la  bonne  heure 
pour  faire  fru&ifier  un  arbre,  & pour  luy  faire  acquérir  une 
belle  figure. 

’ De  dire  précifcment  où  il  faut  ôter  ces  jets,  c’eft  ce  qu’on  ne 
peut  j mais  pour  le  fçavoir  il  n’y  a qu’à  fe  figurer  quelles  font  les 
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chofes  effèntielles  à tel  & tel  arbre  pour  luy  confèrver  fa  beau- 
té, & l’obliger  à donner  du  fruit  ; cela  étant,  on  verra  bien  à 
l’égard  de  la  figure,  que  tous  jets  qui  font  venus  contre  l’ordre 
de  cet  établiflèment , doivent  être  retranchez  5 ainfi  que  ceux 
qui , quoy  qu’on  les  juge  bons  à fruit , menacent  l’arbre  d’une 
abondance  ruineufe,  par  leur  trop  grande  confufion.  Car,  par 
exemple,  fi  confidérant  un  Poirier  dés  le  commencement  du 
mois  de  May,  on  voit  qu’auprés  d’une  taille  faite  en  talus  ou  au- 
trement, il  croît  une  branche  en-dehors  & qu’on  la  demande  à 
côté  pour  la  figure  d’unefpalier , ou  fi  pour  celle  d’un  buillon  on 
l’attend  en-dehors  & qu’elle  vienne  en- dedans,  pour'lors  on  ne 
balance  point  de  l’arracher  toute  entière,  prévoyant  le  tort  qu’elle 
peut  faire  à fes  voifines  qui  feront  venues  plus  à propos  pour  la 
figure. 

Ni  les  vieux  ni  les  jeunes  arbres  ne  font  point  exemts  de  cette 
efpéce  de  taille  ; elle  fê  pratique  fur  les  uns  & les  autres , lorf- 
que  l’occafion  s’en  prefente. 

; Il  arrive  fouvent  que  d’un  môme  œil  il  fort  deux  ou  trois  bran* 
ches  j & pour  lors  laifl'ant  celle  qui  convient  le  mieux  à la  figu- 
re de  l’arbre , on  ôte  les  deux  autres , ou  avec  la  main  , ou  avec 
laferpette,’  foie  que  ce  foit  celle  du  milieu  qu’on  veuille  confcr- 
ver , foit  que  ce  foit  l’une  ou  l’autre  de  celles  des  deux  cotez. 

Cepandant , fi  cette  branche  qui  a poufie  d’un  même  œil  ces 
trois  autres  branches,  efb  vigoureufe,  & que  de  ces  trois  nou- 
velles celie  du  milieu  paroifiè  nous  accommoder  le  moins , on 
ne  fait  point  pour  lors  de  difficulté  de  l’ôter. 

La  taille  des  arbres  vigoureux  en  ce  temps , ne  nous  porte  pas 
à de  moindres  confidérations  à leur  égard,  que  celle  qui  fe  prati- 
que en  Mars -.le  trop  de  fève  nuit  aux  arbres,  auffi-bien  que  le 
trop  peu  ; ainfi,  fi  au  mois  de  May  on  voit  qu’un  arbre  en  vigueur 
a poufie  trop  de  branches  vigoureufes,  il  n’en  faut  ôter  aucu- 
nes, afin  qu’une  partie  de  la  fève  s’y  épuifê  en  quelque  façon , 
& que  l’année  fuivante  on  voye  lorfqu’on  les  taillera,  ce  que  les 
régies  de  la  taille  preferiront  de  faire. 

Si  c’eft  un  arbre  qui  foit  foible , il  faut  ôter  toutes  les  branches 
qui  font  non- feulement  mal  placées,  mais  encore  quelqu’autres 
que  nous  jugerons , étant  ôtées , pouvoir  contribuer  à ce  que 
leurs  voifines  feront  mieux  nourries  de  la  portion  de  fève  qu’el- 
les leur  déroberoient , fi  on  les  laiflbic  : c’efi:  un  trait  de  pruden- 
ce en  fait  d’ébourgeonnement  que  d’en  agir  de  la  forte. 

Toutes  branches  qui  dans  le  fort  de  la  végétation  font  prefque 
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venues,  pour  ainfi  parler,  malgré  la  nature  ; telles  brandies» 
dis- je, comme  trop  menues,  incapables  de  produire  aucun  bon 
effet , 6c  pour  éviter  la  confufion , feront  ravallées  à un  œil  prés 
de  leur  origine. 

Souvent  une  nouvelle  branche  de  Pêcher  venue  depuis  la  tail- 
le de  Mars , en  produira  une  autre  nouvelle.  Cet  ordre  quelque- 
fois, auquel  on  ne  s’attend  pas,  peut  embarafier  l’efprit  d’un  Cu- 
rieux, mais  non  pas  tant  qu’il  ne  trouve  bien- tôt  le  moyen  de 
forcir  d’un  tel  embarras  -,  car  pour  cela  il  n'a  qu’à  confidérer  fi  ces 
nouvelles  branches  promettent  quelque  chofe  de  bon  par  leur 

Î;roflèur,  & par  leurs  yeux  qui  doivent  être  doubles , comme  on 
’a  dit , pour  être  eftimez  ; 2c  pour  lors  on  fe  donnera  bien  de 
garde  de  les  ôter  : mais  fi  ces  branches  font  foibles , & qu’il  ne 
puiffe  rien  elpérer  d’elles , il  faudra  qu’il  les  cbourgeonne  tou- 
tes. 

Une  branche  nouvelle  venue  , peut  encore  en  produire  une 
nouvelle  greffe  ou  à fa  partie  fuperieure , ou  à fon  inférieure  : 
celle  qui  vient  au  premier  endroit,  eft  à rejetter  } ainfi  on  doit 
l’ébourgeonner,  comme  une  branche  qui  nuit  à fa  mère,  qui 
n’a  pas  befoin  d’une  fille  d’un  génie  à ne  donner  que  du  bois, 
tandis  qu’elle  eft  toute  dilpolee  à produire  du  fruit  : mais  fi  cet- 
te féconde  nouvelle  branche  qui  fera  greffe,  prend  naiffànce  au 
fécond  lieu , pour  lors  on  la  regardera  comme  bien  venue  ; & 
prévoyant  qu’aucun  inconvénient  ne  luy  arrive,  pourvu  qu’elle 
puiffe  fervir  pour  branche  à bois , on  la  confervcra  dans  cet  en- 
droit fort  précieulèment. 

Comme  l’ébourgeonnement  n’eft  pas  inventé  non- feulement 
pour  les  branches  mal  placées , ou  celles  qui  font  en  confufion  , 
mais  encore  pour  retrancher  quelques  fruits  des  endroits  où  ils 
ont  cru  trop  prés  les  uns  des  autres  * on  fçaura  que  telle  opéra- 
tion n’eft  pas  moins  importante  pour  contribuer  à leur  beauté 
que  celle  qu’on  faic  du  bois  ; mais  auparavant  que  d’enfeigner 
cette  méthode , il  faut  achever  celle  que  nous  avons  commen- 
cée , 8c  qui  regarde  les  branches. 

Il  n’eft  pas  nouveau  qu’une  branche  apporte  en  même-temps, 
2c  du  bois  8c  du  fruit , 2c  ce  a’eft  même  qu’une  bonne  marque  , 
St  dont  on  doit  être  bien-aile  ; pour  lors  fi  l’on  remarque  que  ces 
branches  foient  bonnes,  bien  placées,  6c  qu’elles  ne  foient  point 
trop  confufes , 6c  par  ce  moyen  en  état  de  nuire  au  fruit , on  n’y 
touchera  pas  : mais  fi  au  contraire  il  y en  a de  mal  placées , ou 
bien  qu’on  les  juge  incommoder  le  fruit  qui  les  avojfine  , en  leur 
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dérobant  la  fève  dont  ils  ont  befoin  pour  grolfir , on  fera  Tei- 
gneux de  les  ébourgeonner. 

Si  au  contraire  une  branche  donne  bien  du  fruit  & du  bois, 
mais  que  ce  bois  Toit  fort  mince;  il  ne  faut  laitier  que  peu  de  ces 
petites  branches,  8c  celles  qui  font  en  meilleure  place;  ôter  la 
plufpart  de  ce  fruit , c’eft-â-dire,  ceux  qui  font  les  plus  petits  ; 
puis  racourcir  la  branche  jufqu’à  un  œil  au-deflus  du  fruit, 
afin  que  l'année  fuivantc  elle  produite  par  cet  œil  une  bonne 
branche  à fruit. 

Toutes  branches  ou  tous  fruits  qu’on  ôte , doivent  toujours  ê- 
tre  retranchez  au  haut  des  branches  de  deflùs  lefquelles  on  les 
retranche,  comme  les  plus  éloignées  de  la  fève,  8c  les  fujets 
dTun  arbre  par  conféqueut  qui  reçoivent  le  moins  de  nourriture. 

On  remarque  fur  des  arbres  des  branches  qui  à la  vérité  n’ont 
pouITé  aucun  fryit,  mais  bien  de  petites  branches  nouvelles,  qui 
pour  peu  qu’elles  foient  dans  une  bonne  firuation,  lorfqu’on  voie 
lur  tout  qu’elles  ne  font  point  confufès , doivent  être  laifices  : 
mais  comme  parmi  celles  qu’on  laifferoit , il  y en  auroit  peut-être 
quelqu’une  plus  favorifée  de  la  nature  que  les  autres , ce  qui  fe- 
roit  qu’elle  feroic  beaucoup  plus  forte , on  fe  contente  feule- 
ment de  la  pincer , 8c  d’ôter  les  autres  qui  font  plus  mal  nour- 
ries , parce  que  cette  branche  laiflee  ne  manque  pas  l’année 
fuivante  d’en  produire  d’autres  qui  produifent  du  fruit. 

Une  autre  branche  à fruit  malheureufemenc  n’a  poulie  qu’une 
petite  branche  8c  point  de  fruit , apparemment  que  la  fève  n’y 
cft  pas  montée  comme  on  l’efpéroit  ; ce  qui  fait  que  prévenant 
un  plus  grand  inconvînient , on  la  ravalle  à un  œil  au  delTus  de 
celle  qu’elle  a produit , qui  devant  être  préférée  à elle-même , en 
fera  par  ce  moyen  mieux  nourrie. 

Dans  un  autre  endroit  une  branche  a apporté  bien  du  fruit, 
& une  petite  branche  à fon  extrémité,  8c  d’autres  mêlées  parmi 
le  fruit  : fi  elle  paroît  branche  à fruit,  on  la  laiflèra  entière  ; au 
lieu  que  fi  l’on  reconnoîc  qu’elle  foit  difpoféc  à donner  du  bois  , 
on  la  pincera , 8c  les  autres  petites  branches  feront  toutes  taillées. 

On  obfervera  aulfi  d’ôter  toutes  les  petites  branches  qui  feront 
venues  fur  une  branche  à fruit  qui  n’aura  fait  que  fleurir,  8c  à 
l’extrémité  de  laquelle  fera  crue  une  bonne  petite  branche  qu’on 
laiflèra. 

Dans  le  temps  qu’on  ébourgeonne , on  pratique  auffi  une  lè- 
conde  taille  fur  les  branches  à fruit  iorfqu’il  en  eft  befoin  : on. 
otc  les  branches  à demi  lèches. 
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Suppofé  qu’un  Pêcher  ait  jette  beaucoup  de  branche  a fruit 
& peu  à bois,  on  taille  les  branches  à fruit  les  mieux  nourries, 
afin  qu’il  en  forte  des  branches  à bois  : & l’on  retranche,  foi;  pour 
la  beauté  de  l’arbre. ou  la  fécondité,  toutes  les  branches  féches 
& échifonnes. 

L b Jardinier  Solitaire , pour  avoir  donné  à un  de  fes  Chapitres 
L'ébour^eotmement  pour  titre , feinble  avoir  traité  bien  fuccincle- 
ment  cet  article  -,  cependant  il  faut  tomber  d’accord  qu’il  au- 
roit  pû  s’étendre  davantage  là-deflus,fon  Livre  n’en  auroit  pas 
moins  valu  ; le  Public  auroit  proficé  d’un  avantage  3ont  il  ne 
devoir  point  le  priver,  & fon  Curieux  auroit  encore,  à fon  ordi- 
naire, trouvé  allez  dequoy  l’cn  applaudir. 

t 

Ce  que  ce  fl  que  T>incer  enflait  d'arbre,  & L 
manière  de  le  flaire. 

Pincer  n’eft  autre  chofe  que  de  rompre  avec  les  doigts,  ou 
avec  une  ferpette,  l’extrémité  d’une  branche  encore  tendre  2c 
nouvelle,  afin  d’obliger  la  fève  de  mieux  nourrir  ce  qui  refte  : 
cette  taille  eft  utile  pour  empêcher  qu’une  branche  ne  s’é- 
chappe trop , & que  par  le  moyen  de  la  fève  qui  eft  arrêtée , 
chaque  œil  donc  elle  eft  garnie,  donne  par  ces  endroits  d’autres 
petites  branches  qui  fervent  tres-bien  pour  la  figure,  & la  fécon- 
dité de  l’arbre. 

Les  habiles  Jardiniers  éprouvent  que  l’effet  de  cette  taille  eft 
fort  avantageux:  on  la  pratique  ordinairement  dans  les  mois  de 
May  & de  Juin,  qui  eft  le  temps  où  le  fut  nourricier  qui  mon- 
te dans  les  plantes , y agit  encore  avec  allez  de  violence,  pour 
efpérer  l’effet  qu’on  en  attend  ; fi  l’on  attend  plus  tard , ce  fuc 
n’aura  plus  la  même  force,  & par  conféquent  ne  produira  point 
les  branches  qu’on  en  doit  attendre. 

On  pince  toutes  les  branches  des  arbres  fruitiers , mais  fur  tout 
celles  des  Pêchers  & des  Abricotiers,  parce  qu’ils  font  plus 
fujets  que  les  autres  à s’emporter. 

Avertissement. 

On 'prendroit  ces  inftruffions  qu’on  vient  de  donner  volontiers 
pour  une  efpéce  de  fécondé  taille  dans  le  mois  de  May  -,  & quand 
. on-  le  feroit  à l’égard  de  quelques  articles , on  ne  fe  tromperoit 
pas  : mais  qu’importe  de  donner  toutà-faic  le  nom  aux  chofes, 
pourvu  qu’enfeignant  la  manière  avec  laquelle  on  les  doit  pra- 
tiquer. 
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tiquer,  elles  nous  foient  d’une  utilité  telle  que  nous  les  deman- 
dons ? 

**$3?  *£0*  <5Æ»?  <*&o>  *£* 

CHAPITRE  XXV.. 

Du  trop  de  fruit,  & de  lu  manière  d'erî  décharger  . 
les  arbres , avec  le  fccret  de  les  faire  devenir 
beaux  jufquà  parfaite  maturité. 

IL  y a deux  choies  qui  contribuent  beaucoup  à la  beauté  d’un 
arbre,  fçavoir  la  figure  fans  défauts,  & l’abondance  des  fruits. 
Sous  ce  nom  d’abondance,  on  entend  une  quantité  raifonna-  . 
ble , qui  (oient  beaux , & place*  fans  confunon  ; avantages  que  la 
nature  donne  d’elle-même  rarement  il  n’y  a que  la  main  de 
quelque  Curieux  qui  le  mêlant  de  les  accommoder , puifle  les 
faire  paroître  dans  la  perfection  que  nous  les  demandons  ici, 

La  beauté  des  fruits  ne  fe  trouve  jamais  fut  un  arbre  avec  la 
trop  grande  abondance  ; le  dernier  effet  emporte  ce  dont  le  pre- 
mier a befoin , qui  eft  cette  fubftance  qui  les  nourrit,  qui  les 
fait  groffir , & qui  étant  partagée  à beaucoup  de  fujets , ne  peut 
y opérer  auffi  efficacement  que  fi  elle  en  avoit  un  plus  petit  nom- 
bre à entretenir. 

Outre  que,  l’intention  qu’on  doit  avoir  en  cultivant  des  ar- 
bres,ne  doit  pas  uniquement  être  d’avoir  quantité  de  fruits  * mais  il 
faut  particuliérement  qu’elle  foit  demies  avoir  beaux  & gros , 
>arce  que  nous  attendons  de  là , qu’ils  en  feront  d’un  goût  bien 
dus  exquis  >la  bonté  ne  manquant  guéres  d’.y  être,  quand  la 
icauté  & la  groffêur  s’y  trouvent  :&  comme  tout  ce  que  nous 
avons  enfeigné  ci  devant,  n’cfl  pas  fuffifant  de  faire  acquérir  aux 
fruits  ces  deu*  qualité*,  les  habiles  Jardiniers  ont  jugé  à propos 
que  pour  les  y faire  parvenir  , il  falloir  les  éplucher.  Relie  main- 
tenant à fçavoir  de  quelle*  manière  il  fe  faut  acquitter  d%ce  tra- 
vail ; c’ell  ce  qu’il  faut  enfeigner. 

Ce  n’eft  pas  bien  fouvent  qu’il  n’y  ait  de  ces  terribles  éplu- 
cheurs de  fruits,  qui  nous  épargnant  la  peine  de  faire  la  plus  gran- 
de partie  de  ce  travail , n^us  donnent  le  chagrin  de  voir  qu’ils 
en  ont  mis  à bas  plus  que  nous  n’aurions  lôuhaité’j  on  entend  par 
là,  les  gelées  du  Printemps,  & les  roux- vents  qui  fe  font  fentii 
quelquefois,  même  dans  le  mois  de  Juillet. 

Tome  JJ,  Y 
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Pour  s'acquitter  de  l’ouvrage  dont  voici  les  véritables  régies , 
on  fuppofc  , non  pas  que  l’annce  Toit  toujours  abondante  en 
fruits,  mais  qu’il  y en  ait  beaucoup  fur  des  branches,  de  telle 
manière  que  fi  on  les  y lailToit,  il  leroit  impolfible  qu'ils  y puif- 
fent  devenir  beaux. 

Soit  donc  abondance  de  fruits  générale,  foit  une  trop  grande 
quantité  feulement  fur  quelques  branches  reliées  des  accidens 
qui  feront  furvenus  aux  arbres , la  bonne  maxime  veut  qu’on  en 
décharge  une  partie. 

Toutes  chofes  précipitées  ne  réüfïilTent  jamais , précipite!*  ruunt , 
c’efl:  pourquoy  avant  que  de  vouloir  décharger  les  arbres  du  fruit 
qui  nuit  à la  beauté  & à la  grolfeur  de  ceux  -qui  y doivent  relier 
il  faut  fe  donner  patience  jufqu’a  ce  que  ces  fruits  ayent  pris 
une  forme  raifonnable,  afin  de  garder  ceux  qu’on  jugera  les  mieux 
faits  & les  plus  gros  ; oc  le  véritable  temps  efl  d’ordinaire  à la 
fin  de  May,  ou  au  commencement  du  mois  de  Juin  ou  Juillet, 
excepté  les  abricots  qu’on  épluche  de  meilleure  heure. 

• Il  faut  en  ôtant  les  fruits  qu’on  trouve  comme  fuperflus,  ufer 
de  précaution,  c’ell-à-dire,  IailTer  à chaque  fruit  & fuivant  là 
grouêur , alfirz  de  place  pour  pouvoir  s’étendre-  à mefure  qu’il 
groffira  ; car  ce  ne  feroit  travailler  qua  moitié , fi  profitant  à 
loifon  des  bien- faits  de  la  nature,  ce  fruit  étoit  contenu  dans  un 
efpace  qui  le  tiendroir  trop  reflèrré  ; précaution  que  demandent 
fur  tout  les  pêches  Sc  les  abricots,  qui  ayant  la  queüe  courte  , 
groflilTent  naturellement  tout  prés  de  leur  origine. 

Tels  fruits  à noyau  nailîcnt  toujours  bien  accompagnez,  fans 
qu’il  y ait  rien  qui  les  fépare , fi  ce  n’ell  quelquefois  une  petite 
branche,  qui  étant  allez  belle  ,fuffit  pour  empêcher  qu’on  n’ote 
un  de  ces  fruits,  pour  laifïèr  groflir  l’autre  j mais  à moins  de 
cette  féparation , il  faut  être  foigneux  , quand  ils  font  fi  prés  l’un 
de  l’autre , d’en  abattre  le  plus  petit.  . • 

Les  foins,  qu’on  doit  prendre  à éplucher  les  p«ires,  doivent 
principalement  regarder  les  fruits  d’Hiver,  & fur  tout  ceux  qui 
font  grq^,  comme  les  Bon  - chrétiens,  les  Beurrez  & autres  : car 
à l’é^ara  de  ceux  d’Etc , ils  n’ont  guéres  befoin  de  cet  épluche- 
ment , étant  prelque  tous  d’une  groflèur  médiocre  , & tous  bons 
à manger  , lorfqu’ils  font  parvenus  à une  maturité  parfaite. 

La  manière  d’ôter  ces  poires , efl  d^  prendre  des  cifeaux  avec 
lefquels  on  leur  'coupe  le  milieu  de  la  queüe  5 car  pour  les  pê  - 
ches  8c  les  abricots,  on  les  abat  avec  le  doigt:  voilà  comment 
on  décharge  les  arbres  de  cette  abondance  qui  leur  efl  préjudi- 
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ciable,  & qui  eft  caufe  qu’ils  ne  viennent  louvAt  que  très- ché- 
tifs & d’un  goût  médiocre  ; il  faut  fur  tout  retrancher  ceux  qu’- 
on voit  qui  font  tachez  & piquez  de  vers , & n’en  laifler  que 
deux  fur  un  trochet.  La  Virgouleufc  ne  veut  point  cette  opera- 
tion , étant  aflèz  fujette  d’elle-même  à tomber. 

Du  fecret  d'avoir  de  beaux  (§£■  bons  fruits. 

La  beauté  des  fruits  ne  confifte  pas  feulement  dans  leur  groC 
feur  ; mais  encore  dans  leur  coloris , qui  eft  un  avantage  qu’ils 
ne  peuvent  pas  tous  également  acquérir,  n’étant  pas  tous  de  la 
même  manière  regardez  du  foleil , qui  eft  l’aftre  qui  contribue 
le  plus  à les  faire  parvenir  au  point  de  perfection  qu’ils  deman- 
dent. 

Tout  arbre,  comme  on  fçait;  ne  donne  point  de  fruits  qui  ne 
foient  accompagnez  de  feuilles , qui  dans  le  commencement  que 
ces  fruits  naiflent,  leur  fervent  comme  d’abri  pour  les  garentir 
des  injures  de  l’air.  Ce  fecours  ne  dure  qu’un  temps,  après  le- 
quel toutes  Poires  ou  Pêches  font  hors  de  la  portée  de  telles 
injures , à la  referve  de  la  grêle  ou  des  vents  impétueux , qui  font 
des  accidtnts  qu'il  eft  difficile  d'éviter. 

Nôtre  but,  en  épluchant  ces  fruits,  n’a  été  en  leur  donnant 
beaucoup  d'étendue  de  tous  leurs  cotez,  que  pour  aider  à les 
faire  ^roffi  -,  mais  comme  cetce  qualité  ne  fuffit  pas  dans  un  fruit 
pour  erre  parfaite . & que  le  coloris  eft  encore  nécefTaire  à d’au- 
cuns, il  faut  petit  à petit  ôter  de  ces  feuilles,  qui  par  leur  om- 
brage les  empêchent  de  profiter  des  ardeurs  du  foleil  doqf.ils 
ont  befoin  pour  cela. 

Outre  ce  coloris  que  cette  opération  fait  acquérir  aux  fruits,, 
c’eft  qu’elle  leur  eft  encore  d’un  grand  fecours  pour  meurir  j l’ex- 
périence nous  faifant  voir  tous  les  jours , qu’un  fruit  ombragé  ne 
parvient  jamais  fl-tôt  qu’un  autre  i fa  maturité  , Sc  eft  toujours 
d’un  relief  fort  commun.  • 

Jamais  un  Jardinier,  quelque  opération  qu’il  faflè,  ne  d«it  quit- 
ter de  vûë  fa  prudence  ; elle  luy  eft  toujours  nécefüire,  & fur  tout 
lorfqu’il  veut  ôter  les  feuilles  qu’il  croit  nuifibies  aux  fruits,  à 
caufe  de  l’ombrage  qu’elles  leur  portent  : tous  fruits  ne  veulent 
point  qu’on  les  découvre  qu’ils  payent  à peu  prés  leur  g ro fleur,, 
encore  faut  il  que  ce  foit  à deux  ou  trois  peprifes  pendant  cinq,- 
ou  fix  jours  j car  qui  leferoit  plutôt,  ou  avec  trop  de  précipitation,, 
mettroit  ces  fruits-cn  danger  d’être  incommoder  du  grand  air,, 
auquel  ils  ne  /croient  pas  encore  accoutumez  ; de  maniéré  que 
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croyant  lorfqu*il%icroient  cueillis  qu’ils  feroient  en  état  de  fe  pou* 
voir  garder,  qu’auconrraire  ils  fe  gâreroient  & pourriroient  peu 
de  temps  après  qu’on  les  auroïc  portez  dans  la  ferre. 

Voici  un  article  non  moins  nécelfiure  pour  ceux  qui  aiment  à 
cultiver  des  arbres,  que  ceux  dont  nous  avons  déjà  traité  $ &c 
on  s’étonne  que  le  Jardinier  Solitaire  en  ait  dit  fi  peu  de  chofe , 
luy  qui  fe  pique  d’être  fi  general  dans  ce  qu’il  à écrit  en  faic  de 
de  Jardinage  : c’eft  dommage  que  fon  Curieux  n’ait  eu  la  charité 
de  l’en  avertir  ; car  enfin , un  arbre  de  tige  n’eft  pas  moins  un 
arbre  qui  nous  donne  du  fruit,  qu’un  qui  eft  nain.  Il  a bien  die 
comment  il  les  falloir  planter,  & après  il  s’eft  arrêté  là:  appa_ 
remment  qu’il  n’a  pas  fait  réflexion  à l’avantage  qu’il  auroic 
procuré  au  Public,  & encore  moins  aux  applaudiflèmens  qu’il 
fe  feroit  attiré  de  fon  Curieux.  . 
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CHAPITRE  XXVI 
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Des  Arbres  de  tige , -du  choix  qu'on  en  doit  faire , de  quel- 
ques ob fer  venions  a leur  égard , & de  la.  minière  de  les 
planter  fans  mute  (êf  fans  les  étêter  lorfqu  ils  font  Vieux. 


AYant  traité  allez  amplement  de  la  manière  de  plan- 
rer,  élever  & gouverner  les  arbres  nains,  jufqu’à  ce  que 
leurs  fruits  foient  parvenus  à une  parfaite  maturité  -,  on  a Jugé 
néceflàire  après  de  parler  dés  arbres  de  tige , comme  étant  mê- 
me ceux  qu’on  eftime  le  plus  dans  une  maifon  de  campagne,  la 
plufpart,  a l’aide  des  labours  feulement,  étant  conduits*au  gré 
de  la  nature  qui  les  fait  beaucoup  fru&ifier. 

Du  choix  des  Arbres  de  tige. 

Un  bon  choix  n’eft  pas  moins  eflentiel  à un  abre  de  tige , qu’à 
un  arbrt  nain  ; & comme  flous  avons  dit  les  obfervations  qu’il 
y avoitàfaire  furceluy  delà  fécondé  efpéce,  expliquons  quelles 
font  les  choies  néceflaires  pour  qu’un  arbre  de  la  première  foit 
bien  choifi. 

Les  arbres  de  tige,  pour  être  beaux,  doivent  être  bien  droits,, 
avoir  au  moins  fix  pieds  de  hauteur,  avec  cinq  à fix  pouces  de 
tour  par  le  bas,  & trois  ou  quatre  par  le  haqr } leur  ccorce  doit 
être  luiiapte , ce  qui  eft  une  véritable  marque  de  la  bonté  de  la 
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«.erre  d’où  on  les  a tirez  ; au  lieu  que  lorsqu’elle  eft  noirâtre, 
on  reconnoît  par  là  que  ces  arbres  Sortent  d’un  "fond  dont  le 
tempérament  étoit  mauvais  ; & enfin  leur  tige  doit  être  peu  ra- 
boteuSe.  * 

Comment  il faut  préparer  les  arbres  de  tige , avant  que 
d'çtre  plante g. 

Quant  aux  racines  on  n’en  dira  rien; ce  qu’on  a dit  des  arbres 
nains,  fuffira  pour  cela , ôn  peut  y recourir  : quant  à la  tête, ce  n’efl: 

’ pas  la  même  chofe  ; il  faut  laiiïer  aux  arbres  de  tige  trois  à qua- 
tre branches  longues  de  dix  & douze  pouces  deffus;  leur  tête  en 
eft  plutôt  formée  & l’on  en  a plus  promterfient  du  lruit. 

Des  fruits  propres  à mettre  en  arbre  de  tige . 

Après  avoir  examiné  la  conduite  qu’il  Falloir  tenir  à l'égard 
des  fruits  qui  convenoient  être  mis  en  efpalier,  & en  buifîbn , 
il  eft  à propos  qu’on  dife  les  efpéces  de  Poires  qui  réuffiflènt 
mieux  fur  les  arbres  de  tige  ; afin  que  ne  fai/ant  rien  contre  les 
régies  du  Jardinage,  on  n’ait  auflî  rien  à Se  reprocher,  fi  après 
bien  des  foins  donnez,  le  malheur  vouloir  qu’on  h’eut  guérès  de 
fruits  : ce  qui  n’arrive  pour  lors  jamais  que  par  des  cas  imfJrévûs, 
& aufquels  on  ne  peut  apporter  de  remède. 

Ainfi  que  font  les  plants  de  buiflons , & d’efpaliers , on  compo- 
fe  celuy  des  arbres  de  tige  des  fruits  des  trois  fàifons  ; c’eft-à* 
dire  de  ceux  d’Ete,  d’Automne,  & de  ceux  d’Hiver. 

Fruits  d Eté. 

Les  fruits  d’Fté  font  pour  l’ordinaire,  le  Rondelet,  la  Cuiflè- 
Madame,  le  gros  Blanquet,  le  Blanquec  mufqué  , la  Poire  fans 
peau  , l Qirange  mufquce  , le  Bourdon,  le  Mufcat.  Robert , la 
Poire  de  Pendarc,  la  Fondante  de  Bref!,  & du  Bon-chrêuen 
d’Eté,  avec  l’Amiral. 

* * 

Fruits  d' Automne.  ^ 

Pour  les  fruits  d’Automne,  on  choifit  les  Poires  deXanfac, 
celles  de  Vigne,  la  Rouflèline , les  Beurrez,  la  Verte-longue, 
les  Oranges , &c. 

Fruits  d'Hiver. 

A l’égard  de  ceux  d’Hiver , on  prend  des  arbres  de  Martin-fcc, 

Y îij 
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d’Ambrette , de  Rouflclec  d'Hiver , de  Rouville , de  Bezi-  Quef- 
foy , de  Cerceau , de  Franc- real , d’Angobcrt , & de  Donville  : il 
effc  vray  qu'on  ne  les  a pas  fi  beaux  j mais  combien  y a-t-il  de 
gens  à la  campagne  qui  font  paifionnez  pour  les  vergers , & qui 
préfèrent  un  arbre  eft  tige  qui  exige  peu  de  foins , à un  nain  qui 
met  l’efprit  de  ces  perfonnei  i la  torture  ? outre  que  les  vergers 
accompagnent  fort  agréablement  une  maifon. 

Des  obfergations  quily  * à faire  quand  on  plante  des. 

• Arbres  de  tige.. 

-Apres  ce  choix  fait,  & qu’il  n’eft  plus  que  (lion  que  de  planter 
ces  arbres,  fuppofanpque  la  terre  foit  allez  bonne  pour  les  y bien 
nourrir,  il  faut  avoir  eu  foin  de  leur  choifir  une-fituation  qui  ne 
foit  point,  trop  expofée  aux  grands  vents;  car  d’une  telle  mauvaife 
expofirion  il  leur  en  arrive  deux  fâcheux  inconvénicns. 

Le  premier,  que  les  deux  vents  de  Galerne  & de  Septen- 
trion font  fort  fujets  à faire  périr  leurs  fleurs,  lorfqu’au  Printemps, 
qui  eft  la  faifon  où  elles  font  écloles , elles  viennent  à ‘geler. 

Et  le  fécond,  que  l'impetuofité  des  vents  qui  s’élèvent  lorfque 
les  fruits  font  tout  gros , eft  fort  dangereufe  , non  feulement  d’en 
abattre  la  plus  grande  partie  de  deüus  les  arbres,  mais  encore 
de  rendre  ces  memes  arbres  défectueux  de  les  fatiguer  quel- 
quefois de  telle  forte , que  n’y  pouvant  refifter  qu’à  peine , ils 
font  obligez  de  luy  céder,  au  préjudice  de  quelques  branches- 
qu’elle  leur  arrache. 

De  la  manière  de  planter  les  oArbres  de  tige. 

Ces  deux  points  exactement  obfervez , l’ordre  de  planter  les  ar- 
bres de  tige,  eft  pour  l’ordinaire  en  Quiconce,  ou  bien  en  Quar- 
té : cette  fcience  n’eft  pas  un  grand  myftére  à Ravoir  ^ & pour 
faire  connoître  entièrement  ce  que  c’eft , voici  uufc  figure  de- 
chacune  de  ces  manières. 
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C’eft  ainfi  que  d’égale  diftance,  les  trous  pour  y planter  Les 
arbres  feront  alignez,  & cette  diftance  fera  de  trois  roifes  de  l’8n 
à l'autre  j ces  arbres  ne  devant  pas  être  efpacez  davantage , pour 
fe  mieux  foutenir  les  ups  les  autres,  contre  la  violence  des 
vents. 

Les  trous  ainfi  marquez,  o%  les  fait  creulêr  jufqu’à  fix  pieds 
en  quarré,  & de  profondeur  trois  pieds,  fi  la  bonté  du  fond  le 
permet  ; on  lepare  cette  terre  de  celle  qu’on  retire  au-  deflbus , jufi 
qu’à  un  pied  environ.,  qui  eft  une  terre  qui  ne  vaut  rien , & donc 
on  ne  fe  fcrc  point  abfolument  pour  les  remplir. 

Les  fentimefas  font  partagez  fur  les  qualitez  de  la  terre  dont  il 
faut  combler  ces  trous  loriqu’on  veut  planter  ces  arbres } les  uns 
font  d’avis , fuppofé  que  le  fond  ne  loit  pas  bon , de  rjiettre  au 
fond  de  ces  trous  un  pied  de  fumier,  puis  un  pied  de  terre  ; ôc 
ainfi  continuer  jufqu'à  ce  que  ces  trous  foient  tout-à  fait  rem- 
plis , en  obfervant  que  ce  fumier  qu’on  employé  pour  engraiflêr 
cette  terre , foit  convenable  à la  nature. 

Et  les  autres  comdamnent  cette  manière  de  mettre  ainfi  du 
fumier , alléguant  pour  raifon,  fur  tout  à l’égard  des  Poiriers  fur 
francs , que  le  fumier  ainfi  mis  eft  non  feulement  dangereux 
d’engendrer  des  vers  dans  les  racines  de  ces  arbres,  mais  enco- 
re d’attirer  à luy  ces  mêmes  branches,  & d’en  obliger  la  maî- 
trefle  de  jetter  un  pivot,  qui  confumant  une  bonne  partie  de  la 
fubftance , empêche  que  la  tête  de  ces  arbres  ne  poulie  de  belles 
branches , & ne  donne  de  beaux  fruits.  Ce  fentiment  n’cft  pas 
à luivre  ; fi  l’on  veut  fumer  ou  tîes  tranchées,  ou  des  trous  dtfti- 
nezpoury  planter  des  arbres,  il  faut  en  les  y plantant  mettre 
le  fumier  au  deflus  des  racines , afin  que  ce  qu’il  y a de  fcls  dans 
cet  amendement,  par  le  moyen  de  l’humidité  de  la  terre,  défi, 
cendent  fur  ces  racines  pour  les  faire  croître  chacun  fuivant  leur 
nature,  & qa’agiflant  ainfi  on  évité  les  deux  inconvémcns  donc  • 
on  vient  de  parler.  1 
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Heureux  qui  dans  une  pareille  occafion  n’a  pas  beloin  de  ces 
fecours  étrangers  pour  améliorer  là  terre  : celuylà,  dis- je,  a- 
prés  avoir  bien  préparé  le  pied  de  Ion  arbre , n'a  directement 
qu’à  le  planter , en  obfervant  tout  ce  qu’il  y a à faire  là-deflùs. 

Si  l’on  a dit  qu’il  ne  falloir  donner  de  diftance  aux  arbres  que 
trois  toifes  , on  fuppofe  que  ce  foit  un  Verger  qu’on  en  veüille 
faire,  8c  dans  lequel , apres  que  ces  arbres  leront  devenus  grands, 
on  fera  déterminé  de  §e  rien  mettre  deflous  : car  ce  feroit  temps 
perdu , l’ombrage  8c  les  racines  de  ces  arbres  empêchant  de 
croître  tput  ce  qu’on  y auroit  femc,  ou  planté. 

Si  c’efi  dans  un  champ  qu’on  veüille  faire  un  plan  de  Pom- 
miers, comme  le  genie  des  ces  arbres  eft  de  jetter  de  grandes 
racines,  on  foignera  de  les  efpacer  à huit  toifes. -Tels  arbres  dans 
une  telle  diftance  profitent  beaucoup,  & leurs  fruits  y viennent 
en  grande  quantité  ; 8c  de  plus,  ieft  qu’ils  n’empêchent  point 
qu’on  n’employe  la  terre  à rapporter  toures  fortes  de  grains , SC 
le  labour  qui  fert  à l’un , eft  auili  d’une  grande  utilité  pour  l'autre. 

Si  l’on  fait  un  plant  d’arbres  à plein  vent , dans  quelqu’en- 
droit  fpacieux  d’un  Jardin,  il  faut  leur  donner  quatre  toiles  de 
diftances,  & mettre  un  builfon  entre  deux.  . 

Il  faut  oblerver  quand  on  fait  des  plants  d’aTbres  de  tige , de 
mettre  toujours  féparément,  autant  qu’il  eft  poflible,  les  fruits 
àpipinde  ceux  à noyau,  ayant  toujours  quelque  choie  entre  eux 
qui  les  oblige  de  fe  nuire  les  uns  les  autres,  8c  cette  dictin&ion 
étant  toujours  plus  agréable  aux  yeux  , qu’un  mélange  qu’on  en 
auroit  fait,  ou  à dcllèin,  ou  fans  y penler  , 8c  dont  on  retirc- 
roit  beaucoup  moins  d’avantage  ; d’autant  que  les  racines  trop 
enfoncées  ne  reçoivent  jamais  allez  les  influences  du  ciel. 

Lorfqu’on  plante  des  arbres  ( on  l’a  dit  bien  des  fois  ) il  faut 
faire  enforte  que  la  terre  dans  laquelle  on  les  met,  loit  meu- 
ble, 8c  non  en  motte;  8c  la  failant  couleur  entre  les  racines  de 
manière  qu’elle  n’y  lailïè  aucun  vuide,on  évitera  l’inconvénient 
de  la  pourriture  ou  de  l’évent  auquel  elles  (ont  pour  lors  fujettes. 

Pour  le  relie  qui  regarde  la  manière  de  les  planter,  il  ne  con- 
. fille  plus  qu’à  prefier  un  peu  cette  terre  avec  le  pied  , pour  l’obli- 
ger de  mieux  joindre  les  racines , 8c  enfuire  d’achever  de  rem- 
plir les  trous.  A l’égard  du  temps  de  les  planter  , c’eft  toujours  « 
au  mois  de  Novembre  dans  les  terres  qui  ne  font  point  trop  hu- 
mides, 8c  au  mois  de  Mars  dans  celles  où  l’humidité  feroit  dan- 
• gereufed’en  faire  mourir  les  racines,  la  fève  étant  çncoredans 
un  mouvement  très- lent. 

. Comment 
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Comment  tranfphmer  les  Ambres  de  tige  fins  motte 
& fins  les  étêter . 

Il  y a plus  de  trente  ans  que  la  manière  de  planter  les  arbre» 
de  tige  fans  motte  eft  introduite , & fans  leur  rien  ôter  de  leur 
tête  : les  Païfans  ne  s’en  font  plus  qu’un  jeu  pour  y Véùffir,,  ils 
font  un  cerne  d’une  longueur  convenable  à peu  prés  à l’étendu  ë 
des  racines  de  l'arbre  ; ils  en  tftent  la  terre  peu  à peu , jufqu’à 
ce  que  les  racines  paroilFent. 

Cela  fait , on  découvre  doucement  ces  racines  ; & traitant 
toujours  ainfi  cet  arbre,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  arraché , on  le  por- 
te au  lieu  deftinc,  où  on  le  met  dans  Un  trou  crcufé  aulTi  large 
& auffi  profond  qu’on  juge  à propos  qu’il  foit  pour  le  contenir^ 
enfuite  on  prend  de  la  terre  meuble  qu’on  répand  à travers  tou- 
tes les  racines,  ne  dédaignant  pas  avec  la  main  de  l’accommo- 
der, de  manière  qu’il  n’y  refte  aucun  vuide-,  & continuant  ainfi 
jüfqu’à  ce  que  les  racines  de  l’arbre  foient  tout- à-fait  couvertes, 
ôtt  en  prefle  la  terre,  puis  on  en  Unît  la  fuperïicîe  : la  première 
année  cet  arbre  ne  poulie  que  languiflamment  ; & pour  l’obliger 
de  le  faire  avec  quelque  fuccés , on  a foin  pendant  les  grandes 
chaleurs  de  l’arrofer  s’il  eft  dans  une  terre  légère , car  s’il  eft 
planré  dans  une  terre  forte , il  n’en  eft  pas  beloin , il  y a tou- 
jours a flèl  de  fraîcheur  dans  les  fonds  de  cette  nature  ; il  lûffic 
feulement  après  des  pluyes  de  leur  donner  des  labours  tres-Icgers. 

C’eft  mal  à propos  que  le  Jardinier  Solitaire  veut  fe  dire  le 
premier  auteur  de  la  manière  de  planter  ainfi  les  gros  Arbres 
Jans  les  étcter , St  que  l’Auteur  de  la  Cultttre  parfaite  , dit-il , luy 
a dérobée  -,  comme  fi  avant  luy  perfonne  ne  s’étoit  avifé  de  ce 
fecret.  On  voit  bien  par  là  que  ce  Jardinier  n’cft  jamais  guéres 
forti  de  fa  folitude,  pour  parier  ainfi,  & qu’il  faut  qu’il  croyé 
que  les  autres  foient  bien  bornez  dans,  leurs  connoiflàncès  fur 
ce  qui  regarde  le  Jardinage.  Il  en  eft  avant  luy  qui  ont  fait 
cette  expérience  & qui  y ont  réufîît.  Il  n’efl  pas  le  premier 
qui  a écrit  du  Jardinage , il  n’apprend  rien  que  d’autres  avant 
luy  n’aycnt  pris  foin  d’apprCndre  j fes  inftruélions  ne  font 
Venues  qu’aprés  coup , & il  ne  donne  rien  de  nouveau.  Ce' 
n’eft  pas  qu’on  doute  de  fon  habilité  en  fait  de  Jardinage, 
quarante  années  d’expérience  peuvent  allez  parler  en  fa  faveurs 
mais  ce  n’eft  pas  à dire  pour  cela  que  d’autres  en  bien  moins 
de  temps  ne  puiflènt  devenir  auiE  bons  Jardiniers  qu’il  eft , ôc 
Terne  JJ.  Z 
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fon  Livre  ne  feroit  pas  moins  eftimé , quand  il  s’y  en  feroit  un 
peu  moins  fait  accroire  en  craicant  toutes  les  matières  dont  il 
J’a  rempli. 

Cette  méthode  de  tranfplanter  les  arbres  fubfifte  encore  à l’c- 
gard  des  buiflons  5c  des  elpaliers,  tant  Poiriers,  Pêchers,  Abri- 
cotiers, que  Pruniers.  Pour  ce  qui  regarde  les  branches  qu'on 
laiflê,  il  faut  fur  les  arbres  de  tige  qu’elles  n’y  foient  point  en 
confufion , c’eft-à-dire  , qu’on  les  ait  déchargez  de  celles  qui 
pourroient  leur  nuire  dans  la  végétation , ab/orbant  inutilement 
un  fuc  dont  les  bonnes  branches  pourroient  profiter  entièrement: 
la  prudence  d’un  bon  Jardinier  décide  aifément  de  ce  choix. 
Pour  ce  qui  regarde  les  arbres  nains,  il  eft  bon  de  les  tailler 
auparavant  que  de  les  tranfplanter  ainfi,pour  la  même  railbn 
qu’on  vient  de  dire  : d'autres  font  d’un  fentiment  différent. 

Des  foins  qu'il  faut  donner  aux  arbres  de  tige 
lorfquils  font  plantez.. 

Les  grands  A mateurs  des  arbres, ces  Curieux  qui  veulent  prévenir 
jufqu’aux  moindres  inconvéniens  qui  peuvent  leur  arriver  , pren- 
nent fur  tout  le  foin  de  les  entourer  de  paille  jufqu’à  une  certai- 
ne hauteur  ; crainte,  difent-ils,  que  leurs  tiges  qui  ont  encore 
l’écorce  fort  tendre , ne  s’altèrent  par  l’ardeur  du  foleil , 5 i ne 
viennent  par  ce  moyen  à rider , ce  qui  les  rend  fort  défâgrea- 
bles  à la  vue  -,  S c qu’expofées  aux  humiditez  qui  pourroient 
s’attacher  à cette  écorce  encore  fort  délicate,  ces  mêmes  tiges 
ne  foient  fujettes  à prendre  la  moufle,  qui  n’a  pas  fur  elles  un  r 
afpeét  plus  beau  que  les  rides. 

Les  tiges  de  ces  arbres,  quelque  bien  planrez  qu’ils  puiffent 
être,  ne  font  pas  exemtes  des  fecoufles  des  grands  vents  > ce  qui 
fait  que  pour  faire  qu’elles  y réfiftent , on  les  appuyé  d’un  pieu 
fiché  en  terre,  auquel  on  les  attache  : mais  en  prévenant  ainfî 
cet  inconvénient,  il  y a deux  chofes  à remarquer  -,  la  première, 
que  ce  pieu  ne  foit  point  quarré , ni  noüeux , étant  dangereux 
de  cette  manière  de  blcfler  l’arbre , ou  de  l’écorcher  * ainfi  il 
faut  qu'il  foit  rond  & uni  : & la  fécondé,  eft  de  prendre  garde 
que  lorfqu’on  attache  ce  pieu  à cet  arbre , de  ne  l'y  point  trop 
ferrer,  de  peur  qu’à  mefure  que  l'arbre  croitroit,  il  ne  fe  fît  une 
efpéce  de  bourrelet  autour  de  la  ligature , fie  une  enfonçùre  dans 
l’ecorce,  à l’endroit  où  poferoit  le  pieu*  ce  qu’on  évite  en 
tant  du  foin  entre  deux. 
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De  quelques  obfervations  qu'il  faut  faire  lorfqu'oti fait  un 
plant  d Arbres  de  haute  tige  dans  un  terrein 
médiocrement  bon. 

Pour  corriger  les  defauts  de  ce  terroir,  on  doit  être  foigneux 
d’abord  d’ouvrir  des  trous  de  huit  pieds  en  quarré , &i  de  quatre 
de  profondeur,  & de  jetter  la  bonne  terre  d’un  c’ôté,  & la  mau- 
vais de  l’autre. 

Ces  trous  creufêz  ainfi , feront  dans  le  fond  remplis  de  la  terre 
qu’on  a tirée  de  la  fuperficie , fie  qui  eft  ordinairement  la  meil- 
leure ; Sc  comme  elle  ne  fuffic  pas  pour  venir  jufqu’au  niveau  du 
terrein  lorfque  les  arbres  font  plantez  » il  faut  avoir  eu  foin  d’a- 
maflèr  d'autres  terres  étrangères  qui  foient  bonnes  j comme , par 
exemple,  des  curures  de  mare,pourvû  qu’il  y ait  plus  d’un  an 
qu’elles  ayent  etc  tirées } autrement  leur  trop  d’humidité  pourri-^ 
roit  les  racines  des  arbres  : ou  bien  d’autres  terres  mêlées  de  fu- 
mier confommé , ou  des  amaflïs  des  boües  lorfqu 'elles  font  bien 
égoutées  j fë  conformant  toujours  dans  ce  mélange  de  terre , au- 
tant qu’on  le  peut , à la  nature  de  celle  pour  laquelle  on  deftine 
cette  mixtion.  Cela  étant , & n’ayant  rien  oublié  des  foins  nécefl 
faires  pour  faire  qu’un  arbre  foit  bien  planté  , on  pourra  efpérer 
que  dans  la  fuite  du  temps  on  aura  du  fruit. 

C’eft  une  grande  dépenfe , il  eft  vray^mais  à qui  s’en  pren- 
dre, fi  ce  n’eft  à la  nature  du  fond  , qui , s’il  n’cft  corrigé  de 
fes  'défauts,  eft  dans  l’impuifTance  ( comme  l’expérience  nous 
l’apprend  tous  les  jours  ) de  produire  aucun  bon  effet , n’ayant 
jamais  allez  de  fubftance  pour  fournir  à des  plants  toute  la  nour- 
riture qui  leur  eft  néceflaire  pour  parvenir  â un  jufte  accroiflc- 
ment  ? 

Ce  n’eft  pas  encore  tout:  il  eft  vray  que  pendant  fixàfèpt  ans 
les  arbres  qui  font  plantez  dans  des  trous  préparez  comme  on 
a dit,  & remplis  de  bonne  terre  ; que  ces  arbres,  dis-je , jettent 
de  belles  branches , à caufe  du  profit  qu’ils  ont  fait  par  le  moyen 
des  fels  dont  les  terres  qui  les  environnent  étoient  pleines , & 
qui  les  ont  pénétrez  jufqu’à  ce  temps  -,  mais  ces  fels  s’ufent , & 
ie  diflîpentà  la  fin  jdeux  ou  trois  ans  après  que  ces  arbres  ne  fën- 
tent  plus  en  eux  ce  même  fecours,  on  s’apperçoit  vifiblement 
qu’ils  diminuent:  car  il  faut  s’imaginer  qu’ils  font  prefque  dans 
ces  trous  comme  des  arbres  plantez  dans  des  cailles , qui  confom- 
mant  en  peu  de  temps  toute  la  fubftance  de  la  bonne  terre 
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qu'on  leur  y a donnée,  demandent,  fi  l’on  veut  qu’il  y profi- 
tent , que  de  nouveau  on  les  couvre  d’autres  terres,  dont  la  fub- 
ftance  ne  foit  point  épuifée  5 qu’autrement  ils  périront.  Amfi  pour 
maintenir  toujours  ces  arbres  en  vigueur,  il  faut  faire  tout  autour 
des  cernes  de  la  largeur  de  trois  pieds,  & de  la  profondeur  que 
le  demanderont  les  premières  racines  qui  fe  préfenteront  aux 
yeux,  & les  recouvrir  des  terres  qu’on  leur  aura  préparées,  8c 
par  l’aide  defquelles  les  arbres  fe  maintiendront  toujours  beaux 
8c  donneront  quantité  de  fruits. 

Des  Labours  pour  les  plants  d' Arbres  a haute  tige , 
à1  du  temps  de  les  donner. 

• 

Les  labours  n’étant  pas  moins  nécefiàires  aux  grands  plants 
pour  les  faire  profiter,  qu’aux  arbres  nains  -,  les  bonnes  régies  de 
jardinage  veulent  qu’on  leur  en  donne  quatre  par  an.  Le  premier, 
au  Printemps ,c’cft- à- dire  au  mois  de  Mars,  8c  fur  tout  dans  les 
terres  légères  -,  car  lorfqu'elles  lont  trop  humides  il  faut  atten- 
dre plus  tard  , 8c  faire  cet  ouvrage  dans  le  mois  d’Avril  , 8c 
toujours  par  un  beau  temps. 

Le  deuxième  labour  fe  fera  à la  fin  de  May  } le  troifiéme , â 
la  fin  d’Aouft  ; 8c  le  quatrième  enfin , au  commencement  de 
l’Hiver.  Deux  de  ces  labours  fe  donneront  le  plus  profondé- 
ment qu’on  pourra  i fçavoir,  celuy  du  Printemps,  8c  celuy  qui 
fe  donne  à l’entrée  de  l’Hiver  : car  pour  ceux  d Eté , ils  doivent 
être  plus  légers,  crainte  que  la  chaleur  ne  pénétre  trop  au ‘de- 
dans , 8c  n’incommode  les  racines  des  arbres  quand  ils  font  nou- 
vellement plantez  ; 8c  pour  le  plus  fur  , il  faut  dans  les  terres  lé- 
gères les  arrofer  de  temps  en  temps  pendant  les  grandes  cha- 
leurs jee  lècours  leur  fait  produire  des  merveilles. 

De  la  néccjfité  des  Laboufs. 

L’expérience  nous  fait  voir  tous  les  jours,  que  la  terre  de  def- 
fus,  recevant  tous  les  jours  fa  fécondité  par  la  mixtion  8c  par- 
ticipation qui  fe  fait  entre  elle , 8c  les  parties  de  cette  matière 
qui  fort  continuellement  des  Aflres,  8c  que  nous  appelions  /»- 
fluctua , eft  toujours  meilleure  que  celle  de  defibus  ; qu’ainfi  en  la 
tournant  l’une  fur  l’autre , on  expofe  la  plus  fterile  à recevoir 
ces  memes  influences,  qui  la  rendenc  fubftancielie,  tandis  que 
celle  qui  l’étoit , communique  fes  fels  aux  racines  par  le  moyen 
des  liumidirez  qui  les  y font  defeendre , jufqu’à  ce  qu’on  juge 
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Qu’ayant  aflèz  bien  fait  Ton  devoir,  cette  riiême  terre  a be- 
fojn  de  fe  rengraiflèr  pour  produire  ainfi  de  bons  effets  ; c’eft  un 
avantage  qu’on  ne  doit  point  luy  réfuter 

Il  eft  bon , 8c  on  le  confeille  même,  qu'on  fafTe  des  plants  par- 
ticuliers de  chaque  cfpéce  d’arbres  ; un  verger  d’un  côté  , rem- 
pli de  Poiriers  feulement,  eft  beau,  quand  ces  arbres  y ont  toû- 
joursété  bien  conduits: une  Prunelatye  de  l’autre,  n’eft  pas  moins 
agréable  ; & l’on  n’a  pas  moins  de  contentement  à voir  une  Ce- 
rifaye  bien  venue,  qu’on  a de  plaifir  à fe  promener  dans  les  deux 
plants  ci-dcfTus  : fur  tout  que  ces  arbres  ne  manquent  point  de 
culture. 

*De  la  taille  des  Arbres  de  tige. 

Cette  figure , cbmme  on  fçair , eft  celle  qui  eft  la  plus  na- 
turelle aux  arbres  $ & pour  preuve  de  cela , on  n’a  qu’à  les 
laiffer  en  liberté  ; d’abord  ils  montent  en  haut , & fe  forment 
une  tige  qui  eft  plus  ou  moins  grande  que  i’efpéce  du  fruit  le 
demande. 

A l’extremité  de  cette  tige  eft  leur  tête,  fur  laquelle  croiffent 
plufieurs  branches  bien  & mal  fituées , quelquefois  venues  fui- 
vant  l’ordre  de  la  nature , 8c  quelquefois  non  : au  premier  cas,  c’eft 
bien  de  la  peine  épargnée  ; mais  au  fécond , c’eft  du  travail  à 
faire. 

La  nature,  il  eft  vray , tend  toujours,  autant  qu’il  luy  eft  poffi- 
ble , à fa  perfe&ion  ; mais  rarement  y arrive  t-elle , fi  elle  n’eft  ai- 
dée de  l’art;  8c  pour  réüflir  dans  la  taille  des  arbres  de  tige,  il 
faut  comme  aux  arbres  nains  commencer  dés  leur  jcunefle  à 
leur  faire  fentir  le  couteau  lorfqu’il  en  eft  befôin  : ce  n’eft  pas 
qu’ils  y foient  fi  fujets  que  les  efpaliers , 8c  les  builfons  ; mais  c’eft 
que , quelque  difpofez  qu’ils  puifTent  être  d’eux  - mêmes  à la  fi- 
gure qui  leur  eft  la  plus  avantageufe , il  ne  fe  peut  qu’en  croif- 
fant  ainfi  que  les  arores  nains , ils  ne  pouffent  en  même  temps 
des  branches  dans  une  bonne  8c  dans  une  mauvaifè  fituation  ; 
ou  toutes  bonnes  par  elles-  mêmes , ou  toutes  mauvaifes. 

Or  comme  toutes  branche^  n’y  viennent  pas  dans  un  ordre  ré- 
gulier, on  peut  donc  déjà  juger  de  là  qu’il  en  faut  retrancher 
celles  qui  en  gâtent  la  tête,  8c  que  cela  ne  fe  peut  fans  y porter 
le  couteau  pour  les  tailler,  ou  couper,  comme  on  voudra  dire  ; 
ce  qui  fait  que  telle  opération  fe  peut  appeller  taille. 

On  taille  les  arbres  de  tige,  mais  différemment  des  efpaliers 
8c  des"  buiffôns , puifqu’on  coupe  les  mauvaifes  branches  des  pre- 
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micrs  dans  leur  origine , pour  leur  faire  acquérir  une  belle  figu- 
re, en  y laiffant  les  plus  fortes  toutes  entières  } & que  dans  les 
dernières,  c’eft  le  propre  de  la  taille  de  racourcir  les  branches 
de  cette  nature,  & n’en  retrancher  jamais  dans  leur  fourcc,  s’il 
ne  leur  eft  arrivé  quelque  cas  .imprévu. 

De  l 'idée  qu’on  doit  Je -former  de  la.  beauté  d'un  arbre 

de  tige. 

Pour  faire  que  des  arbres  de  tige  ayent  la  beauté  qui  leur  con- 
vient, il  eft  néccffaire  que  leur  tige  foit  droite,  bien  unie,  qu’- 
elle ait  l’écorce  luilânte  : que  fa  hauteur  foit  de  fix  pieds , & que 
fa  tête  bien  chargée  de  branches  d’une  belle  longueur,  paroif 
fe  bien  garnie , & que  fans  aucune  confiifion  elle  les  porte  tou- 
tes dans  une  agréable  fituation. 

Attendre  que  la  nature  nous  donne  ces  arbres  dans  cette  per- 
feâion  fans  le  fecours  de  l’art,  c’eft  un  abusj  c’eft  pourquoy  il 
faut  qu’un  Jardinier  y donne  fes  foins,  s’il  veut  joüir  du  plaifir 
de  les  avoir  tels  que  les  Curieux  habiles  les  demandent. 

Pour  bien  tailler  un  arbre  de  tige , trois  outils  principalement 
font  néceflaires;  premièrement,  une  ferpette  * fêcondement,  un 
cilêau  de  Mcnuifier,  qu’on  appelle  fermoir  ; & en  troifiéme  lieu  , 
un  maillet  de  bois.  La  ferpette  fert  pour  retrancher  les  branches 
Jorfqu’elles  font  encore  jeunes  j&  le  cifeau  avec  le  maillet,  pour 
ôter  celles  qui  font  groflès. 

Il  ne  faut  point  toucher  aux  arbres  de  tige  la  première  année 
qu’ils  font  plantez  ; il  fuffic  dans  ce  commencement , fans  fou- 
haiter  d’eux  autre  choie,  qu’ils  nousfafïènt  voir  qu’ils  font  repris, 
devant  être  pour  lors  allez  heureux  qu’ils  nous  donnent  des 
' branches  5 car  il  eft  allez  temps  deux  ans  après  qu’ils  ont  été 
mis  en  place,  de  commencer  de  les  afliijettir  à la  taille,  fi  l’on 
voit  qu’ils  en  ont  befoin. 

Les  premières  années  qu’on  y fait  cette  opération  , il  n’eft  pas 
encore  néceflâire  de  fe  lervir  du  cifeau , la  ferpette  fuffit  ; mais 
voyons  quand  il  faut  mettre  l’un  & l’autre  de  ces  deux  înftru- 
mens  en  ufage. 

Il  eft  difficile  de  preferire  des  régies  certaines  pour  la  taille 
de  ces  grands  arbres*  l’œil  & le  jugement  du  Jardinier  doivent 
luy  en  lervir  * mais  on  doit  avancer  pour  certain,  que  devant 
avoir  égard  à la  figure , il  en  faut  ôter  les  branches  qui  la  ren- 
dent difforme  :par  exemple,  fi  un  arbre  de  tige,  la  deuxieme 
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année  d’après  qu’il  a etc  planté,  avoir  poufic  à fa  tête  plufieurs 
branches,  dont  quatre  ou  cinq  feroient  placées  avantageufement 
pour  cette  figure,  & qu’il  y en  eut  deux  ou  trois  au-deflous  qui 
choquaflcnt  la  vùë , 8c  qui  dans  l’ordre  de  la  nature  ne  fuflenc 
pas  venues  fi  grofles  que  ces  branches  de  dcfiùs  ; pour  lors  on 
ne  balancerait  point  de  les  retrancher  dés  leur  origine  , n’étanc 
pas  dans  un  heu  où  l’on  en  puifle  encore  efpérer  quelque  chofe 
de  bon. 

Quand  on  dit  cinq  branches  bien  placées,  ce  n’eft  pas  à dire  • 
pour  cela  qu’il  y en  vienne  toujours  autant  : quelquefois  il  n’y 
en  croît  que  deux  dans  une  bonne  firuation , quelquefois  trois , 
ou  bien  quatre  j 8c  du  plus  petit  nombre  de  ces  branches , juf- 
qu’au  plus  grand,  on  en  peut  tres-bien  former  la  tête  d’un  ar- 
bre , quand  dans  la  fuite  on  prend  foin  de  les  conduire  comme 
il  faut. 

Il  arrive  bien  fouvent  que  laiflànt  une  trop  grande  éonfufion 
de  branches  fur  les  arbres , on  tombe  dans  deux  défauts  tres- 
confidérables  j le  premier  confifte  à rendre  un  arbre  de  tige  défi 
agréable  à la  vûë  , fie  le  fécond  fait  que  les  fruits  qu’on  en 
cueille  font  toujours  infipides  , à caufe  du  trop  d’ombrage  qui 
les  empêche  de  joüir  des  ardeurs  du  foleil,  8c  par  conféquent  de 
parvenir  à une  maturité  parfaite.  Or  pour  conduire  régulière- 
ment un  tel  arbre , il  faut  être  foigneux  de  retrancher  les  bran- 
ches qui  caufent  cette  confufion  , loit  qu’elles  naifiènt  au  dcfiùs 
ou  au-deflous  de  celles  qu’on  aura  laiiîécs  l’année  précédente 
comme  bien  placées. 

De  ces  mêmes  branches  fituées  avantageufement , l’annce  d’a- 
prés  qu’elles  ont  été  taillées  il  en  eft  forci  d’autres,  dont  les  unes 
font  jugées  bonnes  à garder,  parce  qu’elles  donnent  une  belle 
figure  à l’arbre,  tandis  que  la  véritable  maxime  de -la  taille 
veut  qu’on  condamne  les  autres  à être  retranchées  comme  bran- 
ches inutiles  ; cela  paraît  vifiblement  fur  un  arbre , fur  tout  lorf- 
que  dans  un  qui  en  vigoureux , la  fève  a produic  de  groflès  bran- 
ches qui  fe  jettent  de  travers,  8c  qui  croifent  trop  confidérable- 
ment  pour  qu’on  les  fouffre  dans  une  fi  mauvaifo  place,  fi  bien 
qu’on  les  coupe  en  talus. 

Toutes  petites  branches  n’étant  pas  bonnes  â garder,  il  en  eft 
de  ces  chifonnes  dont  nous  avons  déjà  parlé , 8c  qu’on  retran- 
che abfolumenr  : il  en  eft  aulfi  une  infinité  d’autres  petites  qui 
fe  jettent  en  dedans  de  l’arbre,  8c  qu’on  doit  entièrement 
ôter , fur  tout  lorfquelles  s’offufquent  l’une  l’autre  -}  car  la  pluf- 


Digitized  by  Google 


DE  LA  CAMPAGNE.  Lir.  III.  8j 

<~Pes  défauts  des  vieux  arbres  de  tige. 

Si  nous  voyons  un  arbre  de  tige  défectueux  , nous  ne  pouVons 
nous  prendre  de  fes  défauts , qu’à  celuy  qui  a pris  foin  de  le  con- 
duire dans  les  premières  années  qu’il  a été  planté;  & fouvent,s’iI 
eft  trop  vieux , il  eft  difficile  d’y  remédier  fans  tomber  dans  le  * 

fâcheux  inconvénient  de  luy  détruire  entièrement  la  tête  ; ce  qui 
l'éloigne  par  cette  opération  de  donner  du  fruit  de  plus  de  qua- 
tre ans  après. 

A la  vérité  cette  réfolution  parole  un  peu  rigoureufè  ; & fans 
en  venir  à cette  extrémité , on  confeille  à ceux  qui  auront  des 
arbres  en  pareil  cas , de  fe  contenter , s’il  ne  peuvent  venir  à bout 
de  tous,  de  corriger  le  plus  qu’ils  pourront  de  ces  defauts,  en 
commençant  par  ceux  qui  frapent  le  plus  la  vûë  ; 6c  pour  le  ref- 
te  de  laifïcr  agir  la  nature , en  luy  aidant  néanmoins , pour  l’em- 
pêcher de  ne  point  trop  s’abandonner. 

Dans  tels  arbres  mal  conduits, il  n’eft  plus  befoin  de  ferperré; 
ce  n’eft  plus  qu’avec  le  cifeau  de  Menuifier  qu’on  peut  avec 
propreté  retrancher  les  branches  fupcrfiuës  6c  qui  font  groftès. 

Comme  il  n’eft  point  de  défauts  qui  foient  plus  apparents  dans 
un  arbre  de  tige,  que  la  trop  grande  conlufion  de  branches 
dans  le  milieu,  ni  que  celles  qui  s’écartant  trop  des  autres,  fe 
jettent  auffi  trop  en-dehors,  & y paroiflènt  même  fans  la  eom- 
pagnie  d’aucune  autre; tels  défauts,  dis- je  , doivent  être  abfolu- 
ment  retranchez , pour  trois  raifons. 

i°.  C’eft  que  tout  arbre  confus  dans  fa  figure  ne  produic  jamais 
beaucoup  de  fruit. 

2°.  Que  s’il  en  donne , il  eft  toujours  infipide , fans  aucun 
coloris,  & toujours  ratatiné. 

3°.  Que  toutes  branches  mal  fituées,  comme  on  vient  de  le 
dire,  ne  font  point  à fouffrir  dans  un  arbre  de  tige  ; 6c  pour  em- 
pêcher qu’il  ne  rejette  du  faux  bois  en  ces  mêmes  endroits,  on 
coupe  toutes  cçs  branches  en  moignon. 

Voilà  tout  ce  qu’on  a crû  devoir  dire  fur  le  fait  de  la  taille 
des  arbres  de  tige  ; ce  qui  doit  être  fuffifant,  par  le  moyen  des 
fréquens  labours,  pour  leur  faire  prendre  une  belle  figure;  6c 
ce  que  n’a  point  dit  le  Jardinier  Solitaire,  qui  par  les  remarques 
effentielles  6c  bien  d’autres  tres-néceftaires  qu’il  a omifes  , ne 
rendent  fon  Livre  qu’à  moitié  utile  à ceux  qui  veulent  appren- 
dre le  Jardinage. 

Les  principes  qu’on  vient  de  donner  fur  la  taille  des  vieux  ar. 
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bres  de  tige,  font  courts , & fort  aifez  à pratiquer,  puifqu’on  peut  fe 
contenter  d’y  toucher  feulement  une  fois  ou  deux  dans  les  com» 
mencemens  ;c’eft-à  dire,  les  trois  ou  quatre  premières  années, 
& cela  pour  retrancher  quelques  branches  du  milieu , capables 
d’y  apporter  de  la  confufion , ou  pour  rapprocher  celles  qui  s’c- 
* cartent  plus  que  de  raifon. 

CHAPITRE  XXVII. 

Des  marques  qui  donnent  à connoître  que  les  Arbres 
font  fur  le  retour. 

LA  Sagefïê  divine  qu’on  ne  fçauroit  trop  admirer  dans  la 
ftru&ure  & la  compofition  de  fes  ouvrages,  y a tellement 
bien  difpofé  chaque  parcie , que  fur  tout  dans  les  arbres  il  n’y 
en  a pas  une  qui  ne  nous  donne  une  parfaite  connoifïance  de 
l’état  où  ils  font  , lorfque  les  voulant  cultiver  nous  faifons  fur  eux 
une  férieufè  attention. 

Rien  n’y  eft  mis  que  de  bien  proportionné , & bien  néceflairej 
leurs  racines,  & tout  le  petit  chevelu  qui  y tient , fervent  à re- 
cevoir la  fubftance  de  la  terre,  qui  étant  echauffee  par  les  ar- 
deurs du  foleil , monte  en  - haut  par  les  routes  que  la  nature  y 
a marquées.  Cette  humeur  radicale  fe  porte  dans  les  branches 
entre  le  bois  & l’écorce,  qui  eft, comme  une  robe  qui  fert  pour 
les  vêtir  $ elle  fe  fait  un  chemin  aux  parties  les  plus  internes  de 
l’arbre  , & pafTcnt  par  tous  les  pores  qui  font  dans  cet  arbre  , 
afin  d’en  imbiber  les  fibres  , qui  venant  après  à s’enfler  & à fe 
dilater , donnent  d’année  en  année  aux  arbres  Une  croiffance 
plus  ou  moins  belle , que  les  fels  des  terres  où  ils  font  plantez , y 
font  plus  ou  moins  abondans. 

Les  feüilles  qui  font  une  partie  de  leur  orneipent , ont  leurs 
petites  veines  par  où  fe  répand  le  fuc  qui  les  nourrit,  & qui  font 
ciifpofées  de  telle  forte , qu’au  milieu  eft  fituée  la  grande  veine 
qui  fépare  la  feüille  en  deux  parties  égales,  & de  laquelle  for- 
tent  toutes  les  autres  veines,  comme  autant  de  rameaux  qui  fê  di- 
minuent peu  à peu,  jufqu’à  devenir  auffi  déliez  que  des  che- 
veux ; & c’eft  par  là  que  la  feüille  reçoit  fa  nourriture. 

Le  moyen  dont  on  u(e  pour  faire  cette  remarque,  eft  de  pren- 
dre des  feuilles  de  meurier  dcfquclles  les  vers  a foye  fe  nour- 
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riïïènt , & qui  apres  qu’ils  les  ont  rongées , étalent  manifefte- 
ment  à nos  yeux  cette  merveillcufe  tiflurc  de  veines  très- déliées. 

Mais  comme  ce  n’eft  pas  feulement  par  li  que  les  arbres  le 
maintiennent,  & qu’ils  prennent  leur  accroiflcmcnt  par  le  fecours 
du  fuc  qui  agit  & monte  en  eux,  & que  les  Philofophes  an- 
ciens appellent  ame  végétative  ; il  faut  donc  non- feulement  dans 
ces  arbres  examiner  ces  parties,  leurs  difpofitions,  & ce  fuc, 
mais  encore  réfléchir  fur  ce  qui  peut  avec  tout  cela  dans  eux 
faire  naître  des  marques  qui  donnent  à connoîtrc  qu’ils  font  fur 
le  retour,  & quelles  elles  lont. 

Un  arbre  qui  tend  à fa  fin  montre  qu’il  eft  tel , lorfqu’une  fève 
mal  conditionnée  ne  luy  fait  produire  que  des  branches  à fruit; 
car  pour  croître  dans  un  écat  parfait,tel  arbre  doit  pouflèr  & bran- 
ches à bois,  & branches  à fruit  ; c’eft  un  ordre  établi  par  la 
nature , & que  jufques-ici  nôtre  expérience  nous  a toujours  con- 
firmé. Donc  lorfque  nous  voyons  un  arbre  atteint  de  ce  défaut, 
nous  devons  bien  tôt  fongerà  en  fubftituer  un  autre  à fa  place, 
& non  pas  comme  des  ignorans  en  fait  d’arbres , prendre  ces  mar- 
ques comme  un  bon  augure,  & en  voici  la  raifbn. 

Il  eft  conftanc  que  pour  faire  qu’un  arbre  devienne  fans  défaut, 
il  eft  eflëntiel  qu’il  ait  ( comme  on  vient  de  dire  ) & des  bran- 
ches à bois,  & des  branches  à fruit  ; celles-là  pour  luy  faire  pren- 
dre la  figure  qui  luy  eft  propre , & fans  lefquelles  il  n’y  peut  par- 
venir; & celles-ci  pour  tirer  de  luy  l’avantage  que  nous  en  at- 
tendons. . 

Cela  pofé , lorfque  cet  arbre  ne  donne  que  des  branches  à 
fruit , on  peut  donc  conclure  qu’il  y a de  l’altération  dans  les 
parties  qui  le  compofent , foit  par  une  difette  de  fubftance , foit 
par  une  qualité  mauvaife  que  cette  même  fubftance  renferme. 

Et  pour  prouver  abfolument  que  tel  arbre  qui  ne  jette  que  des 
branches  à fruit  donne  des  marques  infaillibles  de  fa  fin  prochai- 
ne , il  eft  vray  de  dire , que  les  branches  à bois  ne  font  produi- 
tes que  par  une  fève  abondante,  & que  ce  n’eft  qu’une  fève 
médiocre  qui  fait  naître  celles  qui  donnent  du  fruit,  &c  qu’il  eft 
néceflaire  abfolument  que  l’un  & l’autre  fe  rencontre  en  cet  ar- 
arbre , pour  que  la  végétation  y accompliflè  fon  devoir.  Or  eft.il 

3 ue  cet  arbre  dont  on  parle , ne  jette  que  des  branches  à fruit  $ 
onc  une  partie  des  fondions  de  la  feve  y font  interrompues:  ce  qui 
fait  qu’on  peut  tirer  une  conféquence  (lire  qu’un  tel  arbre  en  cet 
état  eft  altéré  en  lés  parties,  &.  qu’il  eft  enfin  fur  le  retour. 

Ce  malheur  arrive  aux  arbres  auffi-  bien  dans  les  bonnes  que 
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dans  les  mauvaifesrerres  ; à la  venté  plutôt  dans  celles,  ci , quedani 
celles-là:  mais  comme  il  eft  naturel  à tout  être  créé  de  tendre  à 
fa  fin,  les  arbres,  plus  ou  moins  il  leur  y arrive  de  difpofitions, 
plutôt  ou  plûtard  on  les  y voit  courir. 

Et  comme  on  vienc  de  dire , que  ce  n’eft  point  une  fève  abon- 
dante qui  produit  le  fruit , fi  pour  lors  cette  fève  devient  toute 
médiocre  même  dans  les  terres  les  plus  fubftantielies , c’eft  qu'ap- 
paremment  dans  les  lieux  où  elle  doit  pafler,  elle  ne  trouve  que 
de  l’altération  ; l’ordre  de  la  nature  y eft  changé , ce  qui  fuffic 
pour  la  troubler  8c  empêcher  fon  cours  ordinaire:  8c  dans  ces 
conjonctures  facheufes  pour  un  tel  arbre,  le  folcil  ayant  le  temps 
de  cuire  cette  lève,  parce  qu’elle  n’y  monte  que  lentement . fait 
qu'au  lieu  de  branches  à bois  qu’elle  devroit  produire  avec  cel- 
les à fruit , elle  ne  donne  que  des  dernières  ; 8c  comme  il  eft  né- 
ccfiàire  à un  arbre  pour  devenir  dans  un  état  parfait  qu’il  jette 
8c  l’une  8c  l’autre  de  ces  productions , les  branches  à bois  man- 
quant, font  juger  abfolument  qu’il  faut  qu’il  périflê  bien-tôt. 

Si  cet  accident  luy  vient  parce  que  la  terre  où  il  eft,  renfer- 
me en  foy  de  tres-mauvaifes  qualitez,  il  faudra  pour  lors  tâcher 
d’y  remédier,  en  corrigeant  ces  défauts  par  le  moyen  des  fu- 
miers qui  luy  conviendront  le  mieux  ; 8c  fi  ce  remède  réüflît, 
c’eft  un  figne  qu’il  y a encore  de  l'efpérance  ; finon  on  ne  doit  point 
balancer  à fe  déterminer  d’arracher  tels  arbres  atteints  de  cet- 
te infirmité,  8c  d'en  replanter  d’autres. 

Lorlqu’on  parle  de  lève  abondante,  on  entend  celle  qui  eft 
déterminée  par  la  nature  à former  une  branche  à bois  dans 
un  arbre  en  y montant  avec  rapidité,  8c  qui  pour  opérer  cet 
effet,  ne  trouve  en  fon  paflâge  aucuns  fibres  tranfverfes  qui  en 
retardent  le  cours,  ce  qui  autrement  l'obligeroit  d’être  re&ifiéc 
par  la  chaleur,  qui  luy  faifant  changer  d’ordre,  luy  fait  produi- 
re du  fruit;  on  entend,  dis- je,  parler  de  cettefeve,  8c  non  de 
celle  qui  eft  fi  fougueufe  qu’elle  ne  produit  que  des  gourmands, 
qui  ne  font  propres  qu’à  confumer  inutilement  la  fubftance. 

Cette  maladie  n’eft  pas  feulement  commune  aux  arbres  déjà 
furannez,ni  à ceux  qui  font  tout- à fait  atteints  de  vieillefle, 
mais  elle  arrive  aufii  quelquefois  aux  jeunes,  qui  dés  les  pre- 
mières années  qu’ils  font  plantez,  ne  jettent  que  de  ces  branches 
à fruit. 

La  plufpart  des  amateurs  des  arbres  fruitiers,  mais  peu  fçavans 
en  ce  qui  regarde  leur  taille , prennent  telles  produ&ions  pour 
un  bon  augure  , 8c  c’eft  ce  qui  les  trompe  j car  à moins  que  les 
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libres  de  ccs  jeunes  arbres  qui  font  encore  tendres,  ne  permet- 
tent à la  fève  qui  monte  d’agir  fuivant  fa  détermination, & que 
pour  lors  la  nature  en  faifant  prendre  au  bois  de  nouvelles  difi. 
pofitions  à recevoir  la  fève  qui  doit  produire  8c  branches  à bois, 
& branches  à fruit,  ne  l’oblige  effectivement  d’en  produire}  à 
moins, dis-je,  que  dans  ces  jeunes  arbres  tout  ne  fe  parte  ainfi , 
quelques  précautions  qu’on  puiilè  apporter  pour  les  garentir  de 
périr,  font  inutiles. 

Les  habiles  Jardiniers  en  cet  art  tomberont  d'accord  de  cet- 
te vérité } car  comment  tailler  un  tel  arbre  i S’il  n’a  que  de  pe- 
tites branches  à fruit  deux  ou  trois  ans  après  avoir  été  planté* 
on  ne  peut  pas  cfpérer  en  les  rognant  qu’elles  nous  donnent  des 
branches  à bois,  qui  font  ( comme  on  a déjà  dit  ) abfolument  né- 
cellaires  pour  faire  prendre  la  forme  qui  eft  propre  à cet  arbre, 
8c  fans  lefquelles  on  ne  fijauroit  en  venir  à bout  : d’ailleurs  fi  on 
ne  les  rogne  pas  ( comme  les  régies  de  la  taille  le  demandent  ) 
la  fève  qui  y a pris  fon  chemin  , ne  manquera  pas  encore  de  l’y 
continuer , 6c  n’y  trouvera  toujours  que  les  difpoficions  propres  à 
produire  du  fruit,  6c  point  de  branches  à bois.  A quoy  donc  fe 
déterminer  pour  lors  i C eft  de  fuivre  en  cela  ce  qui  a été  dit  fur 
la  taille  des  arbres  en  cet  occafion. 

L’expérience  a fait  voir  que  ce  parti  qu’on  prenoit  réüflîffoit 
affez  iouvent  j quelquefois  aurti,  foit  que  la  terre  eût  des  qualitez 
malignes,  ou  foit  que  le  fuc  que  recevoit  ce  jeune  arbre  trouvant 
dans  fon  partage  des  obftacles  à faire  fon  devoir,  on  a remarqué 
que  toute  la  fcience  qu’on  pourroit  avoir  en  cet  art  devenoit 
vaine , puifque  de  ce  qu’on  attendoit , rien  n’arrivoit } & qu’en- 
fin  on  étoit  contraint  d’arracher  cet  arbre,  voyant  qu’il  n’avoit 
nulles  difpofitions  à bien  faire.  Tel  inconvénient  arrive  aux 
jeunes  arbres  plus  fouvent  qu’on  ne  penfe  >•  mais  il  n’y  a que  les 
/çavans  Jardiniers  qui  y font  rcfléxion. 
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CHAPITRE  XXVIII. 

Des  maladies  des  arbres , Çÿ  des  moyens  d'y 
remédier. 


LOrfquc  les  arbres  font  malades , ils  le  font  voir  par  la  jau- 
niflè  de  leurs  feüilles , & par  leurs  branches  qui  font  extrê- 
mement altérées,  pleines  de  rides,  &qui  ne  font  que  languir. 

Pour  lors  femblable  à un  Médecin  qui  avant  que  d’entrepren- 
dre de  guérir  un  malade,  s’informe  de  la  caufe  de  fa  maladie  ; 
de  même  un  Jardinier  doit-il  faire  à l’égard  d’un  arbre  : & re- 
cherchant d’où  luy  provient  fa  langueur  , il  ira  d'abord  à fcs  ra- 
cines, comme  au  principe  indubitable  de  cette  infirmité  , pour 
en  approfondir  la  caulê. 

C’en:  ce  qui  fait  que  pour  y réüffir,  il  eft  de  néceflîté  abfoluc 
d’entrer  d’abord  en  connoiiïànce  de  toutes  les  parties  en  géné- 
ral qui  forment  le  corps  de  cet  arbre  ; afin  que  comme  elles  ne 
fubfiftent  les  unes  que  par  le  moyen  des  autres , on  remarque 
quelles  font  leurs  difpofitions  prélentes , ou  à faire  du  bien  à 
l’arbre  auquel  elles  font  ou  eflèntielles , ou  accidentelles  ; ou  à 
iuy  caufer  du  mal. 

Ces  parties  qui  font  un  arbre,  confident  en  racines,  & ce  font 
celles-là  qui  reçoivent  la  fubftance  telle  que  la  terre  qui  les 
contient  en  eft  remplie  ; & on  fçait  ordinairement  qu’à  ces  ra- 
cines font  attachées  de  petites  chevelures , qui  font  auftî  com- 
me autant  de  petits  canaux  par  où  la  fève  s’y  communique;  &C 
que  ces  parties  ne  font  formées  que  de  fibres  tranfverlês  & entre- 
lailees  fortement  les  unes  dans  les  autres , de  telle  manière 
qu’elles  compofent  autant  de  corps , qu’ôn  voit  de  brins  de  ra- 
cines. 

Or  le  bien  ou  le  mal  qui  peut  arriver  à un  arbre , ne  peut 
provenir  que  de  la  bonne  ou  mauvaife  fubftance  dont  il  peut 
etre  nourri,  ou  bien  de  l’altération  des  fibres  par  ftù  de  nécef- 
firé  il  faut  que  la  fève  pafle , & qui  eft  un  obltacle  pour  elle  à 
monter  ; à caufe  que  ces  fibres  n’étant  plus  capables  de  fe  dila- 
ter , luy  ferment  entièrement  ic  paflige.  Cela  étant , avant  que 
de  toucher  à un  arbre,  il  eft  de  la  prudence  d’un  Jardinier, 
après  l'avoir  éxaminé  , de  chercher  les  moyens  d’y  remédier  s'il 
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y voit  quelque  inconvénient  j ou  bien  i le  maintenir  en  bon 
état  s’il  l’y  trouve. 

On  connoît  qu’un  arbre  eft  malade  par  la  mauvaife  qualité 
de  la  terre  où  il  eft  planté , lorfque  fes  feiiilles  Ce  trouvent  attein- 
tes de  iauniflè,  comme  on  a déjà  dit , ou  que  Ton  bois  eft  me- 
nu & altéré  ; pour  lors  quand  on  veuc  y apporter  du  remède, 
on  foigne  de  bonne- heure  à corriger  cette  malignité  par  le  fecours 
de  quelque  amendement,  donc  les  Tels  puiflenr  naturellement 
convenir  à ceux  du  terroir  où  eft  l’arbre  qu’on  prétend  guérir  -, 
& peu  d’années  après , l’expérience  nous  lait  voir  ^ pourvû  que 
cet  arbre  foit  planté  dans  une  terre  qui  luy  ioit  propre  } que  la 
fubftance  dont  il  a coutume  de  Ce  nourrir , étant  corrigée  , luy 
fait  prendre  une  croiflànce  toute  nouvelle. 

Mais  fi  après  ces  fumiers  appliquez , on  remarque  que  l'arbre 
malade  ne  Ce  ravive  point,  on  peut  conjc&urer  alors  que  n’y 
ayant  rien  qui  ne  foit  iufceptiblc  d’altération,  cet  arbre  en  eft 
apparemment  atteint,  & que  fes  fibres  font  dans  l’impuiflfance 
de  faire  leur  devoir,  qu’ainfi  tous  remèdes  font  inutiles  ; & par 
conféquent  qu’il  faut  fonger  à fubftituer  un  autre  arbre  à la 
place  de  celuy  dont  le  mal  eft  incurable , après  néanmoins  en 
avoir  tiré  autant  de  fruits  qu’il  aura  été  pofliblc  ; & c’eft  en  a- 
giflant  de  cette  manière  qu’on  découvre  aifément  & dans  la 
lource  l’infirmité  dont  un  arbre  eft  attaqué. 

Sur  ce  qu’on  vient  d’expofer,  il  y a cependant  une  remarque 
à faire,  qui  eft  que  nous  voyons  des  terres  dont  les  qualitez 
font  fi  contraires  à la  nature  des  arbres  qui  y font  plantez,  que 
quelque  remède  qu’on  y puifle  apporter  pour  les  rendre  bonnes, 
on  perd  fon  temps  ; & cette  malignité  d’abord  n'eft  pas  difficile 
à connoître , puiiqu’elle  le  manifefte  au  dehors  & dcflùs  l’écor- 
ce qu’elle  couvre  d’une  petice  moufle  d’un  verd  jaunâtre , qui  eft 
un  ligne  infaillible  d’une  lève  mal  conditionnée. 

C’eft  en  vain  ( comme  on  a déjà  dit  ) qu’on  prétend  reélifîer 
cette  fubftance  4 c’eft  ce  qui  fait  que  lorfqu’on  s'apperçoit  d’un 
tel  inconvénient,  la  manière  d’agir  la  plus  lure  en  cela,  eft  d’ar- 
racher un  tel  arbre,  pouvant  juger  abfolument  par  cette  mar- 
que, que  la  nature tlu  terroir  ne  luy  convient  point,  que  c’eft 
pour  luy  un  mal  fans  remède , & qu’enfin  c’eft  donner  occafion 
à la  terre  de  perdre  fon  temps  fi  on  l’y  laiflè  après  qu’on  s!eft  ap- 
percû  de  ce  defaut. 

Quelques  demi  fçavans  en  fait  d’agriculture  , foutiennent  que 
frottant  la  tige  de  ces  arbres  de  telle  manière  qu’on  la  nettoye 
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de  cette  moufle,  on  parvient  à les  guérir  de  cette  maladie  j 
alléguant  pour  exemple  qu’un  enfant  qui  eft  atteint  de  la  galle, 
en  eft  garenti  par  le  foin  qu’on  a de  la  luy  ôter  : mais  ces^  pré- 
tendus habiles,  ignorent  apparemment  qu’il  y a bien  de  la  dif- 
férence entre  la  nature  de  l’homme,  Sc  celle  d’un  arbre  ; que 
celle-là  d’elle-même  peut  fè  corriger,  & que  celle-ci  ne  le  fçau- 
roit  faire  fans  le  fecours  de  l’art,  fuppofe  encore  qu’elle  puiflè 
être  corrigée.  Cela  étant,  lorfqu’un  arbre  eft  malade,  5c  qu’aprés 
y avoir  appliqué  les  remèdes  qu’on  croyoit  néceflàires  pour  fa 
guérifon , on  n’y  voit  aucun  foulagemenr  ; le  plus  court  chemin 
en  cela  eft  de  l’arracher  ; car  la  (eve  étant  toujours  la  même , 
on  a beau  ôter  cette  ordure  , elle  revient  toutes  les  fois  que  la 
fève  monte  dans  un  tel  arbre  ; 5c  cet  inconvénient  provient  par- 
ce que  les  Jardiniers , par  imprudence,  commettent  des  arbres  à 
des  terroirs  qui  ne  leur  font  pas  convenables.  On  voit  tous  les 
jours  des  expériences  de  ce  qu’on  vient  de  dire , pour  peu  qu’on 
change  de  climats. 

Il  eft  aifé  de  juger  de  l’importance  qu’il  y a de  faire  les  ré- 
flexions dont  on  vient  de  parler,  par  rapport  aux  racines  des  ar- 
bres, 5c  à la  mauvaife  qualité  des  terres. 

Pour  ce  qui  regarde  les  arbres  qui  pouflènt  comme  on  le 
fouhaite , il  n’y  a qu’à  être  foigneux  de  les  maintenir  en  cet 
état,  tant  qu’enfin  après  s’être  épuifez  à donner  du  fruit,  ils 
viennent  à périr,  étant  naturel  à tout  être  créé  de  retourner 
au  néant  dont  il  eft  forti. 

Des  remèdes  aux  ma.uva.ifes  qualités  des  terres. 

Lorfqu’on  voit  un  arbre  jaunir , cela  ne  provient  que  d’une 
trop  grande  humidité  de  la  terre,  ou  d’une  trop  grande  féche- 
refle  ; il  eft  aifé  d’y  apporter  du  remède. 

Si  la  terre  eft  trop  humide , on  la  deflêche,  ou  avec  des  pier- 
res, ou  avec  du  fumier  de  cheval  peu  confommé,  obfervant  que 
ce  fumier  ne  touche  point  aux  racines;  l’expérience  confirme 
tous  les  jours  cette  vérité  : 5c  au  contraire  fi  elle  eft  trop  féche, 
il  faut  au  mois  de  Novembre  foigner  de  déchauflèr  les  arbres  , 
découvrir  doucement  toutes  leurs  racines , 5c  mettre  deflus  des 
curures  de  mare,  des  àmaflis  des  boües  bien  confommées,  ou 
bien  de  la  bonne  terre,  qui  étant  d'une  nature  à mieux  faire 
que  celle  où  ils  font  plantez,  les  ravive  en  peu  de  temps,  5c 
produife  en  eux  des  effets  qui  nous  contentent. 

Si  l'on  juge  qu’elle  foie  trop  froide , le  même  fumier  de  che- 
val 
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val  Y fera  mis  fort  à propos  : ces  terres  nouvelles,  & ces  ajnen- 
demens  ainfi  apportez , feront  par  le  moyen  des  labours  mêlez 
avec  la  mere  terre  ; & foignanc  de  tailler  court  ces  arbres  foi- 
bles  dés  le  mois  de  Novembre,  pour  les  raifons  quion  en  a dires, 
on  obfervera  en  les  paliffant  de  ne  les  poinc  gêner  du  tout,  car 
telle  gêne  pour  lors  leur  eft  contraire.  Il  cfb  furprenant  de  voir 
comme  \c  Jardinier  Solitaire  parle  toujours  affirmativement  de  ce 
qui  regarde  le  Jardinage  -,  il  femble  à l'entendre  parler  de  fon  ton 
décifii,  qu’on  ne  puifle  point  appeller  de  ce  qu’il  prononce  là. 
deflus,  tandis  qu’en  beaucoup  d’endroits  de  fon  Livre»  on  voie 
clairement  qu’il  s’eft  trompe.  Il  prétend  abfolumenr  que  dans 
les  terres  humides  & froides , il  eft  impoffible  que  les  arbres  fruitiers 
puillent  venir  : on  voit  bien  que  ce  Jardinier  ne  s’eft  jamais  guè- 
re écarté  de  fa  folitude,  & que  pour  peu  qu’il  eue  vu  des  climats 
de  la  nature  dont  il  parle , il  fe  feroit  bien  donné  de  garde 
d’avancer  ce  qu’il  a die  , puifqu’il  y auroit  vù  des  arbres  poufTer 
mêmé  avec  tant  de  vigueur  qu’il  en  auroit  été  furpris  * il  eft 
vray  que  le  fruit  n’en  eft  pas  fi  favoureux  que  dans  d’autres  plus 
légères  ; mais  contre  fon  principe  & la  mauvaife  raifon  qu’il  en 
apporte , les  abres  y croillent  très- bien , 8c  y durent  long  temps. 

Des  remèdes  pour  les  arbres  malades  à leurs  racines. 

Quelquefois  auffi , comme  la  maladie  des  arbres  ne  provient 
pas  toujours  de  la  mauvaife  qualité  des  terres , mais  qu’elle  ne 
prend  fa  fource  que  dans  leurs  racines,  il  eft  bon  d’en  découvrir 
une  partie,  puis  les  fondant  un  peu  avec  la  ierpette,  fi  l’on  voit 
qu’elles  foient  noires , il  les  faut  couper  le  plus  prés  qu’on  peut 
du  bois  vif,  ce  qui  les  oblige  de  jetter  de  nouveau  chevelu  : & 
cette  opération  faite,  on  eft  foigneux  de  recouvrir  incontinent 
ces  racines  avec  du  terreau  bien  confommé  , qu’on  mêlera  avec 
le  dcflus.de  la  terre. 

Des  maladies  des  arbres  par  rapport  aux  terres  qui  ne 
leur  font  point  propres. 

Si  un  arbre  qui  auroit  été  greffe  fur  coignafficr,  8c  qu’on  au- 
roit  planté  avec  toutes  les  précautions  imaginables,  8c  dans  une 
bonne  terre  ; fi  néanmoins  cet  arbre  jauniflûic,  8c  qu’il  n’y  pouf- 
lac  que  languiflamment,  on  ne  pourroit  d’un  tel-  inconvénient 
deviner  autre  chofe,  linon  que  c’eft  que  le  coignaffier  ne  fe  plai- 
roit  pas  dans  un  tel  fond  ; pour  lors  le  feul  remède  qu’on  y pour. 

Teme  II.  lib 
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roit  apporter , ce  lèroit  de  l’arracher,  & d’en  planter  en  fa  place 
un  autre  greffé  fur  franc , qui  ne  manqueroitpoint  d’y  rétiffir  : & au 
contraire  fi  c’eft  un  arbre  fur  franc  qui  foit  malade,  quoyque 
planté  aufïî  heureufement  que  celuy  ci-deflus,on  l’arrachera 
aulli , pour  luy  en  fubftituer  un  autre  greffe  fur  coignaflîer. 

On  voit  quelquefois  un  pêcher  malade  : cela  chagrine , d’au- 
tant que  c’eft  d’une  efpéce  qu’il  nous  fâche  de  perdre , & pour 
trouver  les  moyens  de  le  guérir,  on  cherche  la  caufè  de  cette 
maladie  ; on  fc  courmente  pour  cela,  & enfin  apres  une  exacte 
recherche , on  voit  que  c’eft  qu’il  eft  greffe  fur  amandier,  & que 
la  terre  où  il  eft  planté  ne  convient  point  du  tout  à cette  forte 
d’arbre,  qui  par  le  trop  d’humidité  qu’il  y rencontre,  eft  entiè- 
rement fuffoqué  de  la  gomme  5 cela  eft  fâcheux,  car  l'unique  re- 
mède qu’il  y a,  eft  d’arracher  cet  arbre,  & d’en  mettre  un  au- 
tre greffé  fur  prunier  : & fi  d’autre  côté  l’on  voit  que  des  pê- 
chers entez  fur  prunier,  ne  réüfliffent  pas  dans  les  terres  fablon- 
neu  fes , on  n’y  en  plantera  que  de  ceux  qui  feront  greffez  fur 
amandier. 

ftes  maladies  des  arbres  cau/ees  far  une  trop  grande 
fécondité  de  fruits . 

Une  grande  abondance  de  fruits  n’eft  pas  toujours  ce  qui  main- 
tient le  mieux  un  arbre,  ni  qui  le  fait  durer  plus  long  temps } 
elle  perd  les  efpaliers,  & les  buiffons,  d’autant  qu’elle  abfbrbe 
toute  leur  fubftance  -,  c’eft  pourquov,  lorfqu’on  s’apperçoit  qu’une 
telle  abondance  eft  la  caufe  de  la  langueur  des  arbres,  il  faut  fe 
déterminer  à ne  leur  biffer  des  fruits  toujours  que  le  moins  qu’ils- 
en  peuvent  nourrir,  afin  que  cette  production  n’épuife  pas  toute 
leur  force,  étant  autrement  dangereufe  qu’elle  ne  les  faffè  périr 
entièrement.  On  a dit  la  manière  de  les  en  décharger , on  peut 
y recourir. 

L’Orange  d’Eté  , & le  Caillot- rofat  font  fujets  à tomber  en 
langueur,à  caufè  de  cette  fécondité  de  fruits  } c’eft  la  raifon 
pourquoy  il  eft  non-feulement  néceffaire  de  les  décharger  de 
ces  fruits , mais  de  foigner  encore , les  traitant  comme  "arbres 
langoureux , de  les  tailler  court , &c  de  commencer  dés  le  mois 
de  Novembre. 

Des  arbres  malades  du  tuf,  & de  l'argile. 

Entre  toutes  les  maladies  qui  furvicnnenc  aux  arbres , celles 
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qu’ils  conrraûent  du  fond  de  la  terre  font  les  plus  dangereufes , 
comme  étant  celles  qu’on  peut  le  moins  approfondir,  & qui 
font  par  conséquent  les  plus  difficiles  à guérir  : ces  maladies  font 
ordinairement  une  langueur  qui  leur  provient  du  tuf  & de  l’argi- 
le ; pour  lors,  quand  n’ufânt  pas  d’aiïêz  de  précaution  en  plan- 
tant des  arbres,  on  remarque  que  leur  mai  eft  caufé  par  là,  il 
n’y  a rien  à faire  autre  choie  qu’à  les  arracher  -,  car  quelques  re- 
mèdes qu’on  y pourroit  apporter,  ce  feroit  autant  de  peines., 
perdues. 

Maxime  générale  pour  les  arbres  malades. 

. Pour  quelque  inconvénient  que  ce  puiffe  être  qu'un  arbre  de- 
vienne malade , on  doit  être  perfuadé  que  le  moins  de  branches 
qu’on  luy  peut  laifler  eft  toujours  le  meilleur  5 il  en  a moins*de 
peine , Se  le  peu  qui  luy  refte  en  eft  toujours  mieux  nourri. 

“ Un  arbre  qui  languit  agit  toujours  lentement , à caufe  du  peu 
de  fève  que  luy  envoyent  fes  racines,  ce  qui  eft  caufe  que  fes 
branches  fouffirent , que  fon  bois  en  devient  dur,  & fon  écorce 
altérée  : fi  bien  que  le  plus  fur  expédient  pour  prévenir  la  perte 
d’un  arbre , eft  de  le  décharger  autant  que  la  prudence  permet 
de  le  faire  5 car  par  ce  moyen  tout  arbre  fê  ravive , jette  du  bon 
bois,  & devient  plus  vigoureux.  Maxime  générale  qu’il  faut  ob- 
ferver  , non  - feulement  fur  les  jeunes  arbres  qui  tombent  infir- 
mes , encore  fur  les  vieux  qui  paroiflênt  tout  rabougris,  à caufe 
de  la  fève  qui  y eft  rare , & qui  ne  pouvant  plus  fournir  à fa 
carrière  ordinaire  , eft  obligée  d’abandonner  une  partie  des  ex- 
trémitez  des  branches  de  ces  arbres , qui  pour  lors  étant  beau- 
coup racourcies , ne  manquent  point  de  pouffer  de  beau  bois. 

Du  chancre  & de  fon  remède. 

Il  eft  encore  d’autres  maladies  qui  arrivent  aux  arbres , com- 
me le  chancre , qu’on  guérit  en  ôtant  avec  la  pointe  d’un  coû- 
teau  toute  la  partie  atteinte  de  ce  mal  jufqu’au  vif,  puis  y appli- 
quant un  peu.de  bouze  de  vache  qu’on  envelope  avec  du  linge. 

De  la  moujfe , des  moyens  de  la  prévenir,  ft}  comment 

fêter. 

La  moufle  nuit  extrêmement  aux  arbres , & ne  provient  que 
de  quelque  malignité  que  la  terre  cache  au-deflbus,  comme  du 
tuf,  ou  d’une  trop  grande  humidité , qui  font,  deux  chofes  qui. 
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font  que  leurs  tiges  lé  couvrent  de  cet  excrement  de  la  nature. 

Pour  prévenir  cet  inconvénient,  il  faut  en  détournant  la 
caufe  du  mal  dans  fa  fource,  & qu'on  remarque  qu’il  leur  peut 
arriver  du  tuf,  il  faut,  dis- je,  au  commencement  de  l’hiver  dé- 
. chauffer  ces  arbres  jufques  à leurs  plus  grolles  racines,  8c  laiffer 
ainfi  le  trou  ouvert  julques  après  que  les  gelées  feront  entière- 
ment paUces.afin  que  la  terre  le  fcrtilile,&  le  meurilîè  : Puis 
lorfquc  le  Printemps  lera  venu , on  le  comblera  de  cette  même 
* terre  , qu’on  mêlera  av^c  du  fumier  confommc  qui  convien- 
dra le  mieux  à la  nature  de  la  terre  où  les  arbres  feront  plan- 
tez. 

Si  c’eft  d’une  trop  grande  humidité  qu’on  craigne  que  la  mouC 
fe  ne  provienne,  il  faudra  chercher  les  moyens  de  deffécher  la  * 
teye,  5c  s’en  fervir  comme  on  a dit  ci-deffus  ; ces  foins.qu’on 
apportera  aux  arbres,  empêcheront  que  cette  maladie  ne  les  ac-, 
taque. 

On  empêche  que  la  rnouffe  ne  vienne  autour  de  la  tige  des  ar- 
bres à plein  vent,  en  les  empaillant  tout  autour. 

cJ)es  moyens  de  l'uter. 

Si  la  rnouffe  paroît,  il  faut  avec  un  couteau  de  bois  ou  le  dos 
d’une  ferpette  après  une  pluye,  grater  les  arbres,  d’où  cette  moullè 
tombera  facilement  ; après  quoy  on  prendra  un  torchon  de  pail- 
le , avec  lequel  on  frotera  bien  la  tige. 

Quand  on  dit  après  une  pluye,  c’cft  pour  raifon  : car  qui 
choifiroit  pour  faire  cette  opération  un  temps  bien  fcc,  ne  fe- 
roit  chofc  qiii  vaille,  à caufe  que  le  hàle  l’attache  tellement  au 
corps  de  l’arbre,  qu’on  ne.fçauroic  pour  lors  l’en  ôter  , fans  cau- 
fer  quelque  dommage  à l’écorce  ; 5c  ce  foin  de  détacher  ainlî 
la  rnouffe eft  d’autant  plus  d’importance,  qu’elle  eft  aux  arbres 
ce  que  la  galle  eft  aux  animaux. 

'De  la  Pourriture } & des  moyens  de  / ôter. 

Chaque  arbre  a fa  nature  différente,  ce  qui  fajt  que  la  fève 
lorlqu’elle  y agit,  n’y  produit  pas  les  mêmes  effets  ; par  exem- 
ple , un  Poirier  fouffre  mieux  le  couteau  que  le  Pommier  ; ainlî 
du  refte.  Le  premier , à quelqu’age  6c  dans  quelque  temps  qu’on 
luy  puiffe  couper  des  branches , ne  s’en  trouve  jamais  incommo- 
de -,  mais  le  fécond  veut  qii’on  ufe  avec  luy  de  plus  de  précaution  : 
car  lorfqu’il  eft  vieux  il  n'aime  point  qu’on  luy  coupe  aucun  bois, 
les  playes  qu’on  luy  fait  en  ce  temps  étant  fort  fulccptibles  de 
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pourriture-, & lorfque  ce  mal  luy  eft  arrivé,  il  faut  pour  l'en 
guérir , avoir  foin  de  loter  avec  une  efpéce  de  cilèau  creux  que 
les  Menuifiers  appellent  une  gouge,  cet  outil  eft  fort  propre  pour 
entrer  dans  le  corps  de  l’arbre  , & pour  en  tirer  tout  ce  qui  y eft 
lëc,  & pourri , fans  qu’au  refte  cela  luy  puiftè  porter  aucun  dom- 
mage. 

‘Ve  plufieurs  Animaux  ennemis  des  aArbrcs , (êfy-  des 
moyens  de  les  détruire. 

Ce  n’eft  pas  aflêz  que  les  arbres  foient  fujets  à plufieurs  mala- 
dies, foit  du  côté  des  mauvaifes  qualitez  des  terres,  foit  par 
quelqu’aucre  accident  5 il  eft  e-  ore  d’autres  petits  ennemis  qui 
leur  font  la  guerre  au  dehors  cls  font  les  Chenilles,  les  Hanne- 
tons, les  Cantaride£ , les  Fourmis,  les  Tons , les  Tigres , les  Guef- 
pes  & les  Limats  ; & au  dedans  les  Mulots,  les  taupes , & de  cer- 
tains vers  blancs  qui  gâtent  les  racines,  ainfi  que  d’autres  qui 
s’engendrent  entre  le  Dois  & l’écorce , & bien  fouvent  aufiî  les 
Rats.  Tous  ces  animaux  perdent  différemment  les  arbres  fi 
l’on  n’a  foin  de  les  en  bannir. 

Des  Chenilles. 

• 

On  ne  fçauroic  exprimer  le  dommage  confidcrable  que  ces 
vilains  infeétes  rampans  caufent  aux  arbres , lorfque  le  malheur 
veut  que  les  années  y fbient  fujettes  : car  non  contens  de  les  dé- 
pouiller de  toutes  leurs  feuilles,  ils  en  perdent  encore  non- feule- 
ment tous  les  nouveaux  jets  cjpi  viennent  pour  contribuer  à la 
beauté  de  leur  figure,  mais  meme  les  fruits  dans  le  commence- 
ment qu’ils  naiffent;ce  qui  eft  une  terrible  délolation  pour  un 
maître,  lorfque  par  négligence  il  n’a  point  prévenu  ce  défordre 
dans  le  temps  qu’il  eft  aile  de  le  faire. 

Ainfi  pour  s’éviter  ce  chagrin , il  faut  auparavant  que  la  nou- 
velle fâifon  fallè  remuer  ces  animaux  , c’eft  à-dire  pendant  l’Hi- 
ver, il  faut,  dis  je , erre  foigneux  de  les  éplucher,  & d’ôter  tous 
les  paquets  dans  lefquels  cette  vermine  s’engendre.  Ce  qui  le 
fait  fur  les  grands  arbres  avec  de  certains  petits  crochets  de  fer 
faits  exprès,  & qu'on  appelle  échenilloirs , pour  enfuite  ces  petits 
paquets  être  jettez  au  feu  , crainte  que  fi  i’on  venoit  â les  laiffer 
fur  la  terre , elles  n’y  germaftènt  auffi-bien  que  fur  les  arbres  ; 
ce  qui  feroit  pour  lors  une  peine  inutile , d’autant  que  venant  à 
s’épancher  on  auroit  de  la  peine  à les  détruire. 

Bbiij 
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Mais  fi  par  un  manque  de  foin  de  les  ôter,  on  avoit  faille  c- 
clore  ces  chenilles,  & qu’elles  vinilènt  à courir  fur  les  arbres  , on 
ne  pourroit  trouver  le  moyen  d’exterminer  cette  vermine , II  a- 
vant  le  Soleil  levé,  ou  apres  une  pluye,  on  n’alloit  aux  arbres  où 
elles  font  pour  lors  en  pelotons,  & fort  aifées  à détruire,  en 
prenant  une  tuile  fur  laquelle  on  les  fait  tomber,  pour  les  y écra- 
fer  avec  une  petite  palette  de  bois. 

Il  faut  auffl  que  ce  foin  s’étende  jufques  aux  hayes , ou  aux  au- 
très  arbres  qui  fe  trouveront  à l’entour  : car  autrement  cette 
maudite  engcnce  viendroic  au  plutôt  perdre  ceux  qui  en  feroienc 
voifins. 

Outre  ces  chenilles  oui  fe  forment  dans  ces  paquets  donc  on 
vient  de  parler,  il  en  eit  encore  d’une  autre  efpéce,  qui  s’engen- 
dre dans  des  petits  anneaux  qui  environnent  les  petites  bran- 
ches , & qui  iont  comme  du  chagrin  gris  ‘dorçt  on  couvre  les- 
Livres  & dont  on  fait  de  petits  étuis.  Cette  forte  de  chenilles 
eft  plus  difficile  à ôter  que  les  autres,  fe  dérobant  facilement  à 
la  vûë , fi  l’on  n’y  prend  bien  garde  : car  au  Printemps  comme 
les  autres , elles  ne  manquent  pas  de  remuer  * U de  commencer 
à courir  fur  les  arbres. 

Voici  encore  d’autres  moyens  d’éloigner  des  arbres  cette  pefte 
qui  les  infeéle  : on  ^e  quelques  branches  de  ces  arbres  avec  du 
légle  verd , ou  bien  on  y arrache  des  branches  de  fureau , ou- 
d’hiéble , & cela  produir  l’effet  qu’on  en  attend. 

D’autres  pour  détruire  ces  chenilles  arroiènt  les  branches  8c 
les  feüiiles  des  arbres  avec  de  l’eau  dans  laquelle  on  a infufé  du 
falpêtre,  ou  mis  tremper  de  la  rjnie  concafiée,  ou  fait  mourir 
des  Ecreviffes  : on  dit  que  ce  remède  cil  merveilleux. 

Des  Hannetons. 

Les  Hannetons  perdent  auifi  les  fruits  } mais  il  n’eft  pas  fi  diffi- 
cile à s’en  défaire  que  des  Chenilles , puiiqu’il  n’y  a qu’à  iëcoüer 
lts  arbres  fur  lefqucls  ils  font r pour  les  faire  tomber,  puis  les 
ccrafer  auffi.  tôt. 

Des  Cantarïdes. 

Pour  exterminer  les  Cantarides,  il  faut  dans  de  l’eau  faire 
iboüillir  de  la  fauge,  ou  de  la  rhüe  qu’on  laiflè  refroidir,  pour 
en  arrofer  les  arbres  aufquels  elles  feront  attachées  ; cela  réüffic 
très- bien. 
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Des  Fourmis. 

Ces  animaux,  quoyque  petits,  font  terriblement  dangereux  pour 
les  arbres,  fur  tout  pour  les  Pêchers  dont  ils  épuifent  une  partie 
de  la  fève  : on  les  en  chafïê  de  plufieurs  manières.  Première- 
ment , pour  empêcher  qu’ils  ne  montent  fur  ces  arbres , on  prend 
de  la  laine  fraîchement  tirée  de  deffous  le  ventre  des  moutons  , 
avec  laquelle  on  entoure  le  bas  de  leur  tige  de  la  largeur  de 
quatre  doigrs  : ces  petits  infe&es  haïflànt  cette  odeur,  s’en  éloi- 
gnent, dit  on,  le  plus  qu’ils  peuvent.  ^ 

Secondement , on  prend  d’une  gomme  noire  dont  on  fe  fert 
pour  faire  guérir  la  galle  des  moutons , Sc  qu’on  appelle  tsre , dont 
•n  frote  auffi  le  bas  de  ces  arbres,  & par  ce  moyen  on  empêche 
que  ces  beftioles  ne  les  endommagent. 

Le  fon  de  la  feieure  de  bois  répandu  aux  pieds  des  arbres 
qu’ils  veulent  affiéger,  eft  tres-bon  pour  les  en  détourner,  d’au- 
tanc  que  cette  forte  d’infeéte  cçaint  d’en  approcher  quand  elle 
fent  mouvoir  fous  elle  cette  poudre  ; & le  charbon  de  terre  avec 
lequel  on  tire  une  ligne  à l’entour  de  la  largeur  de  quatre  doigts 
de  la  tige  des  arbres , produit  le  même  effet  ; les  Fourmis  n’ayant 

f»oint  de  prife  pour  monter  defTus , à caufe  que  ce  charbon  rend 
ice  la  place  où  il  eft  appliqué. 

Enfin,  pour  tâcher  d’exterminer  ces  petits , mais  dangereux  en- 
nemis des  arbres,  qui  engendrant  un  excrément  fur  leurs  nou- 
veaux jets,  les  étouffent  U.  les  perdent:  on  prend  une  bouteille 
de  verre  dans  laquelle  on  met  au  miel , puis  on  l’attache  i l’ar- 
bre, Sc  ces  animaux  attirez  par  cette  douce  liqueur  qu’ils  aiment, 
s’y  jettent  tous } puis  foignant  de  boucher  cette  bouteille  lorf- 
cju’on  voit  qu’il  y en  a beaucoup  dedans , crainte  qu'ils  ne  s’en 
echapent,  on  fait  chauffer  de  l’eau  dont  on  la  remplit,  & pour 
lors  toutes  les  Fourmis  meurent:  on  continue  ainfi  à attacher 
cette  bouteille  aux  pieds  des  arbres,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  tou- 
tes détruites.  De  la  gluë  mife  en  forme  de  cercle  à l’entour  de  la 
tige  des  arbres,  eft  encore  une  embûche  où  elles  tombent  facile- 
ment. 

Il  yen  a pour  empêcher ^ue  les  Fourmis  ne  gâtent  les  ar- 
bres , frottent  leurs  tiges  avec  des  lupins  amers  qu’ils  broyent 
avec  de  la  lie  d’huile  j d’autres  prennent  du  jus  de  benjoin  avec 
du  vinaigre, & en  frottent  la  tige  des  arbres,  ou  bien  en  jettent 
dans  les  .fourmilliéres.  On  fe  défait  encore  de  ces  petits  ani- 
maux , en  prenant  du  fiel  de  bœuf,  de  la  poix , 6c  de  la  lie  d’hui- 
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le  qu’on  incorpore  enfemble,  §c  donc  on  frotc  les  tiges  des  ar- 
bres. La  poix  mêlée  avec  du  crayon  broyé , ont  la  même  ver- 
tu. 

‘Tour  faire  changer  de  lieu  aux  Fournis. 

Prenez  de  l’origan  fcc  5c  le  reduifez  en  poudre,  jettez-en  à l'en- 
droic  où  fonc  les  lourmis,  elles  s’en  iront  toutes. 

'Des  Tons. 

Les  Tons,  qui  font€bmme  on  fçait  une  efpéce  de  grofles  mou. 
clies,  font  fujets  à rendre  les  arbres  malades,  lorsqu  étant  logez 
au  pied  de  leurs  racines  ils  les  rongent  ; ainfi  lorfqu’on  s’ap- 
perçoit  que  la  maladie  vient  delà,  il  faut  foiiiller  le  pied  de  l’ar- 
bre ’ pour  les  en  bannir  entièrement , ôc  y remettre  enfuite  de  la 
terre  nouvelle  après  qu’on  aura  racommodé  les  racines  endom- 
magées de  ces  arbres  en  les  taillant  plus  courtes. 

• Des  Migres. 

Les  Tigres  font  une  maladie  aux  arbres  en  e/palier  prefque  in. 
curable  ^ ils  les  fuccenc tellement,  que  leurs  branches  en  devien- 
nent une  partie  toutes  féches;8c  quand  une  fois  ces  animaux  Ce 
font  engendrez  en  quelque  endroic,  on  peut  dire  que  c’eft  un 
malheur  prefque  pour  toujours: car  quelques  remèdes  qu’on  y 
puiffe  apporter,  quelques  eaux  mêlées  d’ingrédiens  dont  on  les 
puille  froter , 6c  quelque  fumée  d’odeur  forte  dont  on  puifié  fè 
fervir  pour  les  détruire,  tout  cela  ne  fait  rien , cette  engeance 
ne  fe  perd  point,  quelque  foin  qu’on  prenne  de  retailler  les 
branches  où  elle  a coutume  de  s’attacher  ; 6c  l’on  dit  que  le 
plus  fùr  expédient  feulement  pour  en  ôter  le  grand  nombre,  cft 
après  que  les  feüilies  font  tombées,  de  les  faire  brûler  tous  les 
ans,  6c  de  nettoyer  les  arbres  le  mieux  qu’on  peut. 

*Des  Vers. 

11  n’y  a rien  qui  defleche  plus  un  arbre,  que  de  certains  vers 
qui  s'engendrent  encre  le  bois  6c  l’écorce,  6c  qui  venant  à le 
percer, en  fuccent  tout  lefuc  qui  Ufcntrerient. 

Le  Poirier  de  Bon  Chrétien  d’Hiver , eft  celuy  de  tous  les  ar- 
bres qui  en  eft  le  plus  attaqué  ; ainfi , lorfqu’on  en  voit  qui  lan- 
guiffène,  6c  qu’aprés  avoir  recherché  la  caufe  de  leur  mal , on 
n’en  trouve  point , fi  ce  n’eft  qu’on  juge  que  ce  peut  être  les 
vers  qui  les  rongent  * ôc  pour  s’en  rendre  certain,  on  le  reconnoîc 
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à l'excrément  qu’ils  rendent,  5e  qui  tombe  au  pied  de  l'arbre  : il 
eft  de  couleur  tannée  & relïcmble  à la  fcieure  de  bois. 

Cet  indice  déjà  trouvé , il  n’eft  plus  qüeftion  que  de  chercher 
les  trous  de  ces  vers,  dont  on  vient  à bout  en  découvrant  la 
furface  de  l’écorce  ; & ils  ne  fe  prcfentent  pas  plutôt  aux  yeux 
qu’il  faut  les  tirer  avec  quelque  petit  inftrument. 

Des  Taupes. 

Les  Taupes  ne  font  dangereufes  que  pour  les  petits  arbres  plan- 
tez de  deux  à trois  ans,  parce  qu’ils  endommagent,  beaucoup 
leurs  racines , lorfqu’clles  viennent  à poulïer  ou  fous  elles , ou  con- 
tre elles.  Ce  n’cll  pas  qu'on  ne  puifle  fc  garentir  de  ces  animaux 
fans  beaucoup  de  myftére  y car  on  les  chaiïe  des  lieux  qu’elles  gâ- 
tent par  la  vertu  d’un  certain  fimple , qu’on  appelle  horti  p.ilm.i , 
qu’on  plance  dans  les  endroits  par  où  elles  ont  fait  leur  trace  5 
le  Sureau  en  fait  de  même  ; ou  bien  on  prend  un  maillet  fait 
exprès,  rempli  de  pointes  decloud  de  la  longueur  d’un  doigt, 
& emmanché  de  trois  pieds  de  long , puis  lorfquc  les  Taupes  tra- 
vaillent, on  en  frape  le  plus  fort  qu’on  peut  la  Taupinière,  & 
aulfi  tôt  on  foiiille  avec  la  bêche,  où  fans  doute  on  les  trouve 
étourdies , ou  bien  mortes.  Voila  les  moyens  dont  on  fe  fert  pour 
en  purger  un  Jardin. 

D’autres  vont  au  lever  du  Soleil  fur  le  lieu  où  elles  ont  le 
plus  fraîchement  pouffé  la  terre  s car  c’eft  ordinairement  l'heure 
qu’elles  travaillent,  & là  ils  fe  tiennent  comme  en  fentinelle 
prés  la  Taupinière,  5c  quand  ils  s’apperçoivent  qu’elle  rernüe  la 
terre , ils  l’enlèvent  d’un  feule  coup  de  bêche  qu’ils  donnent 
comme  en  travers  pour  luy  fermer  le  pallage  : s’ils  la  manquent , 
voici  un  autre  moyen , qui  eft  de  faire  couler  de  l’eau  dans  le 
trou , 5c  dés  qu’elle  lé  fentira  mouillée , elle  ne  manquera  pas  de 
• fortir , ôc  pour  lors  vous  la  pourrez  tuer. 

Autre  manière  de  les  prendre. 

Il  faut  lorfqu’elles  font  en  amour , qui  eft  dans  le  mois  de  Mars, 
en  mettre  une  vive  dans  un  pot  de  terre  allez  creux,  5c  quand 
le  Soleil  eft  couché , il  faut  enterrer  ce  pot  jufqu’au  bord  à 
niveau  de  terre,  afin  que  les  Taupes  en  paffant  puiflènc  tomber 
dedans  en  entendant  crier  celle  qui  eft  enfermée  : comme  ces 
fortes  d’animaux  n’ont  point  d’yeux , en  récompcnlè  elles  ont 
l’ouïe  fort  fine,  fur  tout  pendant  la  nuit  ^ plus  il  y enauradeprilcs, 
plus  elles  feront  de  bruit , & plus  ü s’en  prendra. 

Tome  II.  Ce 
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T our  les  chajfer  des  Jardins. 

Il  faut  femcr  dans  les  Jardins , de  la  graine  de  SoUnum  Som- 
nïftrum  -,  certe  plante  étant  venue!,  les  chafiera  chez  les  voifins,  ou 
en  d’autres  lieux  : on  en  fait  de  même  dans  les  Prez. 

Autre  manière  de  cbajfer  les  Taupes. 

Il  faut  mettre  cinq  ou  fix  écrevifiès  dans  les  rigoles  qui  font 
autour  des  murailles  des  Jardins  ou  des  Enclos  où  elles  viennent, 
ou  bien  dans  les  trous  qu’elles  habitent  : ces  écrevifiès  venant 
à y mourir  s’y  empuentiront  fi  fort,  qu’elles  les  feront  fuir  par 
leur  infe&ion. 

Des  Rats. 

Si  ce  font  des  Rats  qui  font  la  guerre  aux  fruits,  & qui  atta- 
, quent  l’écorce  des  arbres,  on  fera  foigneux  de  leur  tendre  des 
pièges  ; & l’on  dit  que  des  branches  d’hiébles  coupées  fraîche- 
ment, & mêlées  parmi  celles  des  arbres , empêchent  que  ces 
animaux  n’en  approchent. 

Des  Mulots.. 

Il  ne  faut  point  fouffrir  aulîî  que  les  Mulots  ravagent  quelque 
chofe  dans  un  jardin  ; & pour  les  en  exiler,  on  prend  du  foarre 
avec  lequel  on  forme  une  petite  hutte  en  guife  d’une  Ruche  , 
qu’on  met  fur  une  terrine  pleine  d’eau  jufqu’à  quatre  doigts  prés 
du  bord , en  jettant  par-delTus  l’eau  un  peu  de  paille  d’avoine 
pour  la  cacher  5 & ces  pernicieufes  beftioles  y venant  pour  y 
chercher  à manger,  ne  manquent  point  de  s’y  noyer. 

Des  Duçons  yerds. 

Si  l’on  frbte  les  arbres  de  chaux  vive,  détrempée  dans  de  l’eau  . 
ce  remède  empêchera  que  les  Puçons  verds  n'endommagent  les 
jeunes  jets  des  arbres , ce  qui  leur  fait  courir  rifque  de  le  defle- 
chcr  une  partie. 

Des  Limats. 

Les  Limats , quoyqu’enncmis  des  arbres,  ne  font  pas  ceux  à 
qui  font  les  plus  4 craindre , ni  les  plus  difficiles  à combattre  , 
puifque  pour  les  détruire  il  n’y  a , par  tout  où  on  les  voit  atta- 
chez, qu’à  les  ôter  y ils  font  allez  vilïbles,  pour  qu’il  n’en  ccha- 
pe  aucun. 
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: CHAPITRE  XXVIII. 

Du  temps  de  cueillir  les  fruits , & de  la.  manière 
de  le  faire. 

ON  fçait  qu’il  y a divers  temps  de  cueillir  les  fruits,  chacun 
fuivant  fun  efpéce,  8c  fuivant  les  fui  fans  aufquelles  ils  veu- 
lent ctre  mangez,  les  uns  dans  leur  maturité  parfaite , tels  font 
ceux  d’Eté  tant  à pépin  qu’à  noyau  s les  autres  un  peu  auparavant, 
comme  iont  les  fruits  d’Automne  * 8c  les  autres  enfin  long  temps 
auparavant  qu’ils  foient  meurs , 8c  tels  font  ceux  qui  fe  mangent 
en  Hiver,  8c  même  apres  l’Hiver.  Mais  commençons  à parler 
des  fruits  d’Eté  , 8c  marquons  l’importance  qu'il  y a de  les  cueil- 
lir ni  trop  tôt  gi  trop  tard , mais  darw  le  point  de  leur  matu- 
rité parfaite. 

Tous  fruits  d’Etc  ne  font  jamais  bons  qu’ils  ne  foient  meurs 
comme  il  faut,  8c  leur  màturicé  n’a  jamais  fa  perfection,  que 
ces  fruits  ne  foient  quafi  prêts  à tomber  : c’eft  ce  qui  fait  qu’il 
eft  befoin  que  le  Jardinier  ufe  de  précautions,  quand  il  veut  fai- 
re telle  récolté  * autrement  il  les  a ou  mous , ou  tous  cotonneux  y 
8c  ces  fruits  étant  pour  lors  hors  d’état  de  faire  connoître  leur 
mérite,  ont  le  malheur  d’être  regardez  comme  fruits  de  peu  de 
conféquence , 8c  donc  perfonne  ne  fait  cas. 

Les  uns,  pour  connoître  fi  un  fruit  eft  meur,  le  râconnent  d’a- 
bord ; c’cft  ce  qu’en  matière  de  fruit  on  ne  fçauroit  approuver? 
il  eft  d’autre  .fignes  qui  font  juger  de  leur  maturité  -,  par  exem- 
ple, à l’égard  de  tous  les  fruits  rouges,  comme  Cériles,  Fram- 
boifes,  fraifês  8c  autres,  il  fuffir  de  les  voir  5 8c  du  moment  que 
cette  rougeur  qu’ils  ont  naturellement  quand  ils  font  meurs  , fe 
montre  par  tout  également  fur  eux,  il  eft  temps  de  les  cueillir  j. 
au  lieu  que  fi  elle  manque  en  quelqu’endroit  de  ces  fruits,  on 
peut  véritablement  juger  qu’il  faut  encore  attendre. 

Si  l’on  condamne  le  tâtonnement  à l’cgard  des  fruits , c’eft  ce- 
luy  qui  fe  fait  avec  des  mains  groffiercs , qui  pour  juger  de  la 
maturité  d’un  fruit,  enfoncent  tellement  leurs  pouces  dedans, 
que  meurs  ou  non,  il  faut  qu’ils  leur  obéïflcnt , à leur  grand 
dommage.  Car  on  fuppofe  qu’un  fruit  aie  pour  lors  atteint  une 
jufte  maturité , une  pareille  contufionjje  manque  jamais  de  luy 
rendre  la  peau  tannée  à l’endroit  où  eue  a été  faite , ce  qui  luy 
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ôte  fa  beauté  ; ou  bien  s’il  n'cft  pas  meur , telle  imprefiîon  du 
doigt  ne  peut  contribuer  qu’à  le  faire  pourrir  en  meuriflant  : 
deux  inconvéniens  fâcheux  qui  arrivent  pour  tâter  trop  rude- 
ment les  fruits,  8c  dont  il  eft  nécdfaire  de  s’abftenir. 

On  ne  blâme  cette  manière  de  juger  des  fruits  par  le  tou- 
cher, que  par  rapport  à ces  groflicrs  dont  on  vient  de  parler: 
car  vouloir  défendre  à la  main  d’y  toucher,  c’eft  ne  pas  vou- 
loir fe  fervir  de  l’eflày  le  plus  fur  qu’il  y ait  en  cela , fur  tout 
à l’égard  des  Pèches,  des  Abricots,  des  Prunes,  des  Poires  ten- 
dres, des  Beurrez  -,  mais  il  faut  que  ce  foit  fi  peu  que  rien,  8c 
toujours  auprès  de  l’endroit  où  eft  la  queiie. 

De  plus,  on  connoît  qu’dne  Pêche  eft  meure,  lorfque  pour 
peu  qu’on  y touche  elle  quitte  fa  queüe , 8c  cette  marque  eft  plus 
lùre  que  tout  le  beau  colons  qu’elle  peut  montrer. 

L’oeil  eft  encore  nécdTaire  pour  décider  de  cette  perfection  ; 
car  dans  une  Poire  d’Ecé  nous  voyons  un  coloris  mêlé  quelque- 
fois avec  un  jaune  doré , ce  qui  fait  que  nous*  devons  porter 
pour  elle  comme  une  efpéce  de  jugement  de  fa  maturité  ; après 
cela  vient  l’odorat,  qu’on  employé  fur  tout  aux  fruits  mufquez, 
qui  nous  confirme  dans  notre  opinion. 

Toutes  ces  connoiflances  établies  pour  la  jufte  maturité  des 
fruits  d’Eté , on  peut  fans  précipitation  les  cueillir  tous  fucceiïï- 
vement  les  uns  aux  autres. 

Des  Fruits  d' Automne. 

Comme  la  récolte  des  fruits  d’Automne  n’eft  pas  d’attendre 
qu’ils  meuriflènt  fur  l’arbre , 8c  que  même  ils  en  valent  mieux 
d’être  cueillis  un  peu  verds,  s’en  gardant  plus  long-temps,  8c 
étant  plus  doux , 8c  moins  âpres  au  goût  lorfqu’ils  acquiérent 
leur  pleine  maturité  dans  le  fruitier,  ùùvant  les  années  plus  ou 
moins  chaudes  5 on  foignera  au  mois  de  Septembre  de  les  cueil- 
lir, 8c  fur  tout  les  Meflîre.Jean,  les  Beurrez  , la  Bergamotte 
commune,  la  Verte- longue  Sc  autres  Poires  de  la  faifon. 

Des  Fruits  d' Hiver. 

Pour  les  fruits  qui  fe  mangent  pendant  l’Hiver , ou  après , foit 
Poires  ou  Pommes,  veulent  autant  qu’il  eft  poffible,. demeurer 
fur  l’arbre  jufqu’à  la  fin  du  mois  d’O&obre,  qui  eft  le  véritable 
temps  de  les  cueillir  j-on  fera  toujours  choix  d’un  «beau  jour  8c 
d’un  beau  Soleil , afin  quÙls  en  foient  plus  fecs  8c  non  humides , 
ce  qui  les  rendroit  bien- tôt  fujets  à la  pourriture. 
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Tous  fruits  doivent  être  jugez  avoir  acquis  un  certain  point  de 
maturité  fuffifant  pour  être  cueillis , afin  de  parvenir  dans  la  ferre 
au  période  de  leur  durée  ; au  lieu  que  fi  l’on  fe  précipite  trop  de 
le  faire,  on  a le  chagrin  de  voir  des  fruits  qui  le  rident , & qui 
fe  gâtent  en  peu  de  temps. 

De  la,  manière  de  cueillir  les  Fruits. 

On  a dit  que  lorfque  les  Pêches  & les  Abricots  quittoient 
leurs  queües,  c’étoit  une  marque  de  leur  jufte  maturité  ; il  eft 
vray  auffi  : c’eft  pourquoy , lorlqu’on  les  cueille  en  les  tâtonnant 
de  la  manière  qu'on  a dite,  on  ne  fe  met  point  en  peine  de  cts 
queües,  car  elles  ne  leur  font  d’aucun  ornement. 

Mais  pour  les  autres  fruits , comme  Prunes , Cerifes , ou  Figues; 
tous  pour  être  cueillis  comme  il  faut , doivent  être  accompagnez 
de  leurs  queües,  & ôtez  de  deflus  l’arbre  bien  délicatement,  per- 
dant beaucoup  de  leur  luftre  &c  de  leur  agrément  s’ils  viennent 
à être  meurtris , & défleuris. 

Les  précautions  qu’il  faut  apporter  en  cueillant  les  Poires , ne 
doivent  pas  être  moins  grandes , fur  tout  à l’égard  de  celles  qui 
font  tendres  : car  il  ne  faut  qu’une  mal- habile  main,  qui  venant 
à les  manier  trop  rudement,  les  bleflè  & leur  fait  prendre  d’a- 
bord des  marques  noires,  ce  qui  les  rend  défâgréables.  Pour  les 
Poires  cafTantes , elles  ne  font  pas'fi  fujettes  à cet  inconvénient. 

A l’égard  des  fruits  qu’on  cueille  pour  conferver , & principale- 
ment le  Bon  - Chrétien  d’Hiver,  il  faut  bien  fe*donner  de  gar- 
de de  leur  rompre  la  queüe,  cette  petite  partie  de  leur  corps  étant 
un  ornement  pour  elles  ; & qu’y  portant  la  main  on  les  manie  fl 
doucement,  que  leur  peau  n’en  puiflè  être  endommagée  ; car  la 
Poire  de  Bon  Chrétien  d’Hiver  l’a  fi  délicate,  que  pour  peu  qu’oa 
y touche,  cette  peau  eft  fujette  à contrader  des  taches  noires  , 
ce  qui  diminue  infiniment  de  la  beauté  de  ce  fruit  lorfqu’il  eft 
meur. 

La  cueillette  des  fruits  faite , il  ne  refte  plus  qu’à  Ravoir  la 
manière  de  les  conferver  : Voyez  dans  le  quatrième  Livre  ; vous 
trouverez  de  quoy  vous  fatisfaire. 
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CHAPITRE  XXIX. 

LISTE  G ËN  E'R  ALE, 

Tant  des  Fruits  à noyau , que  de  ceux  à pépin , félon  l’ordre  de 

leur  maturité. 

Des  Cerifes. 

NOus  commencerons  pàr  les  Cerifes , parce  que  c’eft  le  fruit 
qui  paroît  le  premier  fur  nos  tables  : & fous  ce  nom  de 
Cerilès , on  comprend  les  Guignes»  les  Bigarreaux,  lesGriotes , 
& les  Cœurets. 

. Les  Cerifes  font  de  plufieurs  efpéces.  Les  premières  qu’on  man- 
ge . ce  font  les  cerifes  précoces , qui  viennent  au  commencement 
de  Juin,  & qui  ne  doivent  leur  mérite  qu’à  la  nouveauté  : caf 
étant  aigres  comme  elles  font  ( ce  qui  ne  peut  plaire  qu’au  goût 
de  quelques  femmes  ) 5c  ayant  aufli  peu  de  chair  qu’elles  en  ont, 
leur  peau  étant  fi  épaiflë , 6c  leur  noyau  fi  gros,  il  eft  impoflible 
que  ce  fruit  foit  beaucoup  recommandable  , fi  ce  n’eft  en  com- 
pote , oà  il  acquiert  un  relief  allez  paflùble  par  le  moyen  du  fa- 
cre. 

* Guignes . 

Les  Guignes  fônr  de  rrois  fortes , fçavoir  les  blanches,  les  rou- 
ges , 8c  les  noires , 5c  ces  fortes  de  cerifes  fuivent  les  précoces  j. 
t:  leur  goût  qui  eft  fade,  plaît  aux  uns,  6c  eft  peu  eftimé  des 
autres. 

Cerifes  hâtives.. 

On  n’a  pas  plutôt  mangé  les  guignes,  que  les  cerifes  hâtives 
leur  fuccédent;  leur  beauté  eft  pafluble,  mais  leur  goût  con- 
tente peu  celuy  des  délicats  en  fruits , fi  ce  n’eft  en  compotes. 

Des  Cerifes  tardives . 

De  toutes  les  cerifes,  celles  ci  font  les  plus  eftimées,  ayant 
plus  de  chair,  le  noyau  plus  petit  que  les  autres,  6c  leur  goût 
étant  d’un  relief  admirable , foit  qu’on  les  mange  criies  ou  en 
confitures.  Il  y a de  ces  fortes  de  cerifes  qu’on  appelle  Cerfs  de 
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A&ontmorAnci  ; & d’autres  qui  ne  font  pas  tout-à  fait  fi  groflès  , 
qu’on  appelle  en  Bourgogne  Cerifes  Amplement. 

Des  Bigarreaux. 

Cette  efpcce  de  cerife  eft  ferme,  & croque  lorfqu’on  la  man- 
ge 5 la  figure  eft  longue  & prefque  quarrée , & la  duuueur 
quelle  a eft  une  qualité  en  elle  qui  la  rend  tout-à  fait  recom- 
mandable. 

Des  Griotes. 

Les  griotes  font  noirâtres  ; elles  croquent  auflî,  & font  fort 
eftimées , à caufe  qu’elles  font  d’un  doux  qui  n’eft  point  fade  com- 
me ccluy  des  guignes. 

Voila  les  efpéces  de  cerifes  qu’on  juge  dignes  d'être  placées 
dans  un  jardin  ; quant  aux  autres,  telles  que  font  les  cerifcs  à 
grape  & les  cœurets , n’étant  pas  en  fi  grande  recommandation , 
on  en  pourra  planter  fi  l’on  veut  dans  des  endroits  qui  feront 
moins  utiles , & moins  précieux. 

Des  Abricots. 

Les  abricots  viennent  peu  de  temps  après  les  cerifes , & com- 
mencent à fc  manger  des  l’entrée  du  mois  de  Juillet  : ce  font 
cei»  là  qu’on  appelle  Abricots  hâtifs  ; car  pour  ceux  qui  font  or- 
dinaires, on  ne  les  cueille  qu’à  la  moitié  de  ce  mois^  ainfi  que 
la  troifiéme  efpcce , qu’on  nomme  le  Vêtit  Abricot.  Ces  fruits  font 
délicieux,  beaux,  pleins  d’odeur,  beaucoup  exquis , & cftimez,  de 
tout  lc#monde , à caufe  de  leur  nouveauté. 

Des  Teches. 

Sous  ce  mot  de  pcches  nous  en  comprenons  trois  efpéces , Ra- 
voir les  pêches  de  plulieurs  fortes,  les  pavis,  & les  brugnons. 

Les  pêches  font  celles  qu’on  voit  couvertes  de  poil  lur  leur 
peau , & qui  quittent  agréablement  bien  le  noyau. 

On  appelle  brugnon  tout  ce  qui  eft  lice,  c’eft-à-dire,  toutes 
les  efpéces  de  pêches  qui  ayant  la  peau  rafe,  ne  quittent  point 
le  noyau. 

Et  enfin,  les  pavis  font  ces  fortes  de  pêches,  qui  ayant  la  peau 
un  peu  velue  clftrgée  de  quelque  couleur  que  ce  foit,  jaune, 
blanche  ou  rouge,  ne  quittent  point  aufli  le  noyau. 

Toutes  ces  fortes  de  pêches  ont  leur  mérite  ; mais  pour  êrre 
bien  établi , il  faut  qu’elles  ayent  la  chair  un  peu  ferme , & ja-i 
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mais  groflîére , la  peau  fine , luifante  Sc  tirant  fur  le  jaune  5 cftes 
doivent  fondre  fi-tôt  qu’elles  font  dans  la  bouche,  & l’eau  qui 
en  fort  doit  être  fucrée , d’un  goût  relevé , 5c  qui  foie  vineux. 

La  marque  d’une  bonne  pêche,  eft  celle  qui  cft  peu  velue  de 
poil,  car  celles  qui  en  paroiflènt  bien  chargées  & cpii  l’ont  grand, 
ne  paflènt  que  pour  des  pêches  communes , c’efta-dire,  qu’elles 
font  d’un  relief  médiocre  : voila  les  qualitez  néceflàires  à une 
pêche  pour  être  bonne. 

Après  ce  petit  difcours,il  n’eft  plus  queftion  que  de  fçavoir 
quelles  font  ces  pêches,  ces  pavis  & ces  brugnons,  qui  méri- 
tent des  places  dans  les  efpaliers  des  Jardins  ; car  on  ne  prétend 

f>arler  ici  que  des  efpéces  de  ces  fruits,  qui  valent  la  peine  qu’on 
es  cultive , étant  en  allez  granÜ  nombre  pour  contenter  les  Cu- 
rieux , qui  ne  doivent  point  faire  confifter  leur  curioficé  à en 

filanter  de  celles  dont  on  ne  fait  aucun  cas.  Voici  les  plus  dc- 
icates , décrites  chacune  fuivant  l’ordre  de  leur  maturité. 
Petite  avant-pêche  blanche  , temps:  elle  eft  grolTe,  plus lon- 
bonne  au  commencement  de  gue  que  ronde , un  de  ces  co- 
.Juillet.  Cette  pêche  à l’eau  fu-  tez  eft  plus  élevé  que  l’autre  -t 
crée  & mufquee  ; c’eft  un  bon  (on  eau  eft  fort  fucrée. 
fruit  quand  il  cft  à une  bonne  Pêche  d’Italie,  le  mange  aulïï 
expofition.  à la  mi-Aouft.  -.«r 

Avant-pêche  de  Troyes  j elle  La  pêche  Chcvreufe , elle  cft 
eft  plus  grofle  que  la  prccéden-  plus  longue  que  ronde , 5c  bon- 
té : elle  cft  bonne  à pianger  à ne  pêche. 


la  fin  de  Juillet , & au  commen- 
cement d’Aouft. 

La  double  de  Troyes , fe  man- 
ge en  même  temps 


Pêche  alberge  rouge , meurit 
plus  tard,  & le  mange  à la  fin 
d’Aouft. 

Pêche  Bourdin  , à la  fin 


Pêche  alberge  jaune,  lé  man-  d’Aouft  aufii  * elle  eft  aflez  grof- 
ge  en  Aouft  ; bonne  pêche  le , & d’un  goût  vineux 


quand  on  la  laide  meurir  fur 
l’arbre. 

Petite  pavis  - alberge  jaune. 
Idem. 

La  pourprée  hktivc , & la  pê- 
che païfane  fe  mangent  en  mê- 
me temps. 

Pêche  Madeleine  blanche , 
bonne  à la  mi-Aouft. 

Pêche  mignonne,  en  même 


Pêche  Drufel , elle  eft  plus 
longue  que  ronde,  & de  bon 
goût. 

Pêche  Roflane  , donne-  des 
marques  de  la  jufte  maturité  au 
commencement  du  mois  de  Sep- 
tembre. • 

Pêche  Chanceliére  , elle  eft 
plusjongue  que  ronde , 5c  d’un 
eau  rouge. 

Pêche 


L 
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Pêche  blanche  d’Andilly  j el- 
le eft  grofle , ronde , blanche  de- 
dans fie  dehors , & à l'eau  fucrée. 

Pêche  Pcrfique  , n’eft  point 
bonne  qu’à  la  mi- Septembre. 
C’eft  une  pêche  plus  longue  que 
ronde,  garnie  de  petites  bofles , 
& d’un  tres-bon  goût. 

Pêche  violete  hâtive  , com- 
mence à fe  manger  dans  ce 
temps.  Il  y en  a de  deux  efpé- 
ccs,  fçavoir  la  grofle  & la  peti- 
te ; celle-ci  eft  meilleure. 

Pêche  Bcllegarde , va  aufli  juf- 
ques- là,  qvant  qu’on  la  mange. 
C’eft  une  pêche  qui  eft  groflè,  St 
qui  rre  fe  colore  que  très- peu  , 
elle  eft  plus  longue  que  ronde  * 
on  l’éftime  beaucoup. 

Brugnon  violet,  ne  fe  man- 
ge aufh  qu’à  la  mi-Septembre  J 
c’eft  une  pêche  d’un  goùc  muf- 
que  quand  elle  meurit  lur  l’ar- 
bre. 

Pêche  pourprée,  tout  de  mê- 
me , St  ne  vaut  rien,  avant  ce 
temps-là. 

Peche  admirable , eft  admira- 
blement bonne  dans  le  quinze 
de  ce  mois  : .on  l’appelle  aufli  la 


* , 109 
pêche  abricotée , parce  que  la 

chair  reflèmble  à celle  de  l’a- 
bricot. 

Pêche  nivette  , va'jufqu’en 
Octobre , St  eft  merveilleufe 
dans  les  terres  féches  j elle  eft 
plus  longue  que  ronde  , d’une 
grofleur  raifonnable  j elle  a l’eau 
lucrce. 

Pêche  de  Pau , eft  bonne  auflî 
au  commencement  de  ce  mois. 

Pèche  blanche  d’Andilly,  ne 
vaut  rien  dans  les  terres  humi- 
des à caufe  qu’elle  n’y  meunt 
pas  non  plus  qu’ailleurs,  fi  elle 
n’eft  dans  l’expolition  pleine  du 
midi.  Octobre. 

Grofle  pêche  tardive,  autre- 
ment , fiche  à^r.irable,  jaune  , 
veut  qu’on  ufe  envers  elle  des 
mêmes  précautions  que  celle  ci- 
<Jeflùs  , ne  fe  mangeant  aufli 
qu’au  mois  d’Octobre. 

Pêche  royale  , eft  médiocre- 
ment grofle,  plus  ronde  que  lon- 
gue, St  d’un  goût  merveilleux. 

Pêche  violette  tardive,  bonne 
feulement  au  mois  d’Octobre. 

• Pêche  de  Pomponne , tout  de 
même. 


D es  'Prunes . 

Il  y a un  fi  grand  nombre  de  prunes,  que  fi  l’on  vouloir  par- 
ler de  chacune  en  particulier,  on  trouveroir  dequoy  remplir  un 
volume  5 mais  ffctre  deflèin  n’étant  ici  de  traiter  que  de  celles 
qui  font  les  meilleures  8c  les  plus  recherchées , nous  laiderons  les 
autres  à devenir  ce  qu’elles  pourront. 

Ce  frijit  commence  à être  bon  dés  le  mois  de  Juillet,  jufqu’cn 
Oéfobre  y mais  pafle  ce  mois,  les  prunes, faute  de  chaleut,  ne 
font  plus  qu’infipides  : les  unes  fe  mangent  crues  Sc  c^tes,8c  les 
autres  cuites  feulement.  • . 

Tome  II.'  . D d 
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Une  prune , pour  être  de  valeur , doit  avoir  la  chair  fine  8c 
tendre , l'eau  en  doit  être  douce  8c  fucrée , 8c  avoir  en  elle  cer- 
tain je  ne  fçay-quoy  qui  la  relcvc  j voici  la  lifte  de  celles  qui 
font  en  eftime  parmi  les  plus  fins  connoiflcurs. 

Prune  de  Catalogne,  cft  une  Prune  royale x belle  , groflè, 
prune  hâtive.  . v bien  ronde  & très- bonne. 

Prune  de  Damas  de  Tours,  Prunes  de  Damas  de  toute* 
tres-excellente.  fortes,  bons  fruits  à manger. 

Prune  de  Damas  noir , quoy  à la  referve  du  Diftias  verd  qui 
qu’elle  ne  foit  pas  des  plus  fines,  cft  meilleur  en  confitures, 
cependant  elle  fied  bien  dans  un  Prune  de  moyeu  de  Bourgo- 
verger.  gne,  très- recherchée  pour  la 

Prune  de  Taureau,  bonne  confiture  feulement, 
en  confiture  8c  en  marmelade  Prune  Damafqumée,  belle  & 
feulement.  bonne , 8c  qui  tire  une  partie  de  . 

Prune  de  Damas  d’Italie  , fon  mente  de  ce  qu’elle  eft  tar- 
tres-bon fruit.  dive.  ' * 

Prune  de  Damas  violet,  fort  Prune  œil-de-bœuf,  bonne 
excellente  à nunger  crüe.  cuite,  &nqn  autrement.’ 

Prunes  - d'abricot  : la  jaune  , Prune  de  Montmirel , meil- 
8c  la  rouge  , 6c  toutes  deux  fort  leure  en  pruneaux  que  crüe. 
eftimées.  # Prune-d’Ilvert , tres-rechcr- 

Prunes  Diaprées,  toutes  pru-  chée  pour  faire  des  confitu- 
nes  délicates,  6c  beaucoup  re-  rcs. 

cherchées.  Prune  de  Maugeron  , eft  efti- 

Prune  mirabelle, meilleure  en  mée  de  tous  ceux  qui  la  con- 

confiturc  que  crüe.  noiflènt. 

Prune  de  Drap-dor  ; cette  Prune  Datille,de  deux  for- 
prune  a l’eau  fort  fucrée , 6c  eft  tés , blanche  6c  violette , fort  ex- 
d’un  relief  très-  fin.  quife. 

Prune  de  Perdrigon , eft  ex-  Prune  de  cœur  - de  - pigeon  , 
eellente  crüe , ainfi  qu’en  confi-  bçnne  à manger  à la  fin  de  Sep- 
ture.  tembre , jufqu’à  la- fin  d’O&o- 

Prune  de  Perdrigon  - Nor-  bre. 

*nand, bonne  prune, mais  tardive.  Prune  de  flhode,  d’un  bon 

Prune  de  Perdrigon  violet,  goût,  Ôc  tardive, 
fort  fucrée,  6c  fe  mange  en  Prune  de  Monfieur,  (ë  mange 
Octobre.  au  mois  d’Acruft , 6c  eft  fort  cfti- 

Prune  Impériale,  de  quatre  mée  dans  les  terres  légères? 
fortes,  mÿlleurcs  les  unes  que  Prune  de  Dàmas-dronet,  tres- 
les  autres.  - excellente  6c  tardive. 
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Prune  de  Damas  d'Efpagne, 
de  deux  forças , l'un  rond , & 
l’autre  long , & très- excellent. 

Prune  de  Diaprée  noire , qui 
lè  mange  bonne  en  Octobre  & 
Novembre,  lorfqu’ellc  eft  plan- 
tée dans  un  tcrrein  léger. 

Prune  d’Impcratricc,  rare  & 
tardive,  6c  n’eft  bonne  que  dans 
un  fond  chaud  » où  elle  devient 
excellente. 

Prune  Dauphine , qui  eft  ver- 
dâtre , & ne  quitte  point  le 
noyau , mais  au  refte  bonne  pru- 
ne. 

Prune  Virginale  , d’un  goût 
exquis , & qui  eft  très- recher- 
chée. 

Prurte  Mignonne , dont  l’eau 
eft  fort  fucrce,  ce  .qui  luy  don- 
ne un  grand  mérite. 

Prune  de  Reine-Claude , très- 
bon  fruit , au  lenciment  de  tout 
le  monde. 

Prune  de  Pologne,toute  blan- 


Liv.  Iir.  u\ 

che  : elle  eft  d'un  goût  excel- 
lent. * 

Prune  de  Suifle.fe  mange  tard, 
immérité  bien  d’être  cultivée. 

Prune-dattes , rouge  & blan- 
che, l’une  & l’autre  bonnes  crues, 
& meilleures  en  pruneaux. 

Prune  de  Sainte  Catherine, 
fruit  donc  on  ne  peut  être  trop 
fourni  pour  faire  des  pruneaux. 

Prune  de  S.  Julien, bonne  pour 
avoir  du  plant  pour  les  pepinio- 
•res. 

Prune  Norbette,  excellente 
à faire  pruneaux. 

Prune  de  Damas  rouge  de 
Tours  .tardive,  & d’un  goût  in- 
fipidc  dans  les  terres  humides. 

Prune  de  gros  Damas  violet, 
Ce  mange  fort  tard , & eft  bonne 
daiv  les  terres  légères. 

Prune  de  gros  Damas  noirrcet- 
te  prune  eft  la  plus  tardive  de  pas 
une,  & devient  excellente  dans 
les  terres  légères. 


R E M A R QJU  E S. 

On  peut  dire  que  de  toutes  les  prunes  dont  on  vient  de  parler, 
il  n’y  en  a point  dont  on  ne  puillè  remplir  une  prunelaye,  avec 
fatisfa&ion  de  trouver  les  unes  excellentes  en  les  mangeant,  6c 
les  autres  admirables  ou  en  pruneaux  ou  en  confiture  -.  un.  père 
de  famille  en  peut  garnir  de  grands  lieux  ; a (Turc  qu’il  fera  d’en 
retirer  bien  de  largent,s’il  çft  proche  des  Villef  ôù  le  débit 
s’en  faflè  > car  ce  ne  font  que  des  prunes  qui  valent  La  peine 
d’être  cultivées.  Si  les  Curieux  font  portez  d’en  vouloir 
planter  en  efpajier , il  n’y  en  a que  quelques  fortes  qui  foient 
dignes  d’une  telle  place  ; fçavoir , les  deux  Perdrigons  blanc  & 
violet, la  Sainte- Catherine , la  Prune- d’Abricot,  la  Roche- Cour- 
bon,  la  Reine-Claude,  la  Royale  : elles  réüflîffènt  bien  au  So- 
lesyevant , 6c  l’on  peut  les  mettre  à demi  tiges , ou  en  arbres 
nains.  Paflons  aux  Poires.  * # 
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, ‘ "Des  “'Poires. 

En  fait  de  Poires,  on  n’cft  pas  de  l’avis  de  ceux  qui  ayant  un 
grand  terrein , font  confifteç^leur  curiofité  à y en  mettre  de 
toutes  fortes,  c’eft  à-dire , de  bonnes  & de  mauvaifes  ; c’eft  ce 
qui  fait  qu’on  confeillc  à un  Père  de  Famiile  qui  aura  de  grands 
plants  de  poire  à faire , de  ne  fe  charger  toujours  que  de  celles 
dont  il  puille  avoir  un  promt  débit,  par  rapporta  la  délicateflè 
de  leur  efpece  . qui  les  fait  rechercher  plus  que  toute  autre  <jho- 
fe.  En  voici  une  lifte  qui  aura  lieu  de  contenter  un  véritable 
Curieux  , quelque  ambition  dont  il  puille  être  rempli,  de  palier 
pour  un  homme  fourni  d’une  grande  abondance  de  fruits  de 
toutes  fortes. 

LISTE. 


JUILLET. 

Poire  de  Cuiftc  . madame  , 
bonne  au  commencement,  de 
Juillet. 

Poire  de  gros  Blanquet, tout 
de  même,  6c  eft  fort  eftimée.* 

Poire  de  Mufcat-robert, autre- 
ment dit  Poire  à la  Reine  , fe 
mange-à  la  mi-juillet.  • 

Poire  d’Ambre , excellente  -à 
manger  en  même- temps:  cette* 
Poire  a plufieurs  noms  ; on  l'ap- 
pelle le  gros  mufqué  de  Coué , la 
Princejfe , U pucelle  de  Flandre  , 
ou  bien  la  puai  le  de  Xaintonge. 

Poire  fans  peau,  fort  bonne 
poire,  6c  fe.fert  dans  le  vingtiè- 
me Juillet. 

Poire  de  Blanquette  à longue 
queüe,  bonne  dans  ce  mois. 

Poire  de  bourdon  mufqué,  fe 
cueille  à la  fin  de  Juillet,  ôc  au 
commencement  d’Aouft.  % 

Poire  d’épargne, autrement  dit 
beau  prefent , fin  de  Juillet. 

Poire  Madeleine , fort  hâtive, 


& fe  mange  à la  mi-juillet. 

Poire  de  petit  blanquet,  dite 
aulîî  la  Poire  de  Perle , eft  forr  re- 
cherchée, & eft  bonne  a man- 
ger à la  fin  de  Juillet. 

Poire  appellee  la  Belliilïme , 
fore  eftimee  6c  bonne  en  Juillet. 

Poire  de  du  Bouchet,  bonne  i 
la  mi-Aouft. 

Poire  de  petit  Mufcar,  ou  Sept- 
en-gueule , au  commencement  de 
Juillet. 

Poire  d'Admiré  roux,  poire 
fort  mufquée  6c  fùcrée  bonne 
dans  ce  mois. 

Poire  de  Parfum  d’Eté  , fruit 
délicat,  6c  fc  mange  effeuiller. 
•Poire  de  gros  Blanquet,  idem. 

AOUST, 

Poires  de  gros  6c  petit  Rouf 
felet , tres-excelientes  à manger 
au  mois  d’Aouft. 

Poire  Robine,  très- bon  fruir, 
6c  fort  recherché  pour  £cre 
fervi  dans  le  mois  d’Aouft. 
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Poire  d’Orangc  verre , bonne  * Poire  de  Salvaiti , bonne  poi-  * 
dans  ce  mois.  re  & d’un  goût  très,  excellent.  • 


Poire  de  Caflolette , dite  Poi- 
re de  Lefchefnon , ou  Friolet , ou 
Mufcat  vert  , Te  mange  en 
Aouft. 

Poire  de  Bon- Chrétien  d'Eté, 
autrement  Graccioli,  idem. 

Poire  de  Bon-  Chrétien  muf- 

qtié.  » 

Poire  Crapaudine,  autrement 
foire  Grife  - bonne  , ou  Ambrette 
d Eté,  bonne  en  ce  mois.  • 

Poire  de  Milan  de  la  Beurie- 
re,  ou  Bergamotte  d'Eté,  bonne  à 
la  mi-  Aouft. 

Poire  de  fin  or  d’Ôrleans,bon 
fruit  quand  on  foigne  de  le  cueil- 
lir un  peu  vert , afin  qu’il  en  ait 
plus  d’eau,  & fe  mange  en  Aouft. 

Poire  de  Beurré  blanc,  autre- 
ment Doyenné,  fe  mange  auffi 
au  mois  d’ Aouft. 

SEPTEMBRE. 

Poire  de  Bergamotte  commu- 
ne , fe  mange  dés  la  mi-  Septem- 
bre  & en  Octobre. 

Poire  de  Bergamotte  Suifle , 
idem , très-  bonne  poire. 

Poire  de  Beurré  gris,  mi- Sep- 
tembre, & au  commencement 
d’Octobre.  . : • : 

Poire  de  Beurré  rouge,  dit 
d'Anjou , belle  à la  vûë  , fotc 
colorée  & très-  bonne  poire. 

Poire  de  Belliilîme  ou  Fer  mil 
Ion,  poire  fort  fucrée. 

Poire  de  V.erte- Longue  pana- 
chée , tres-bonne  poire.  • 

Poire  .Ü’Orange  ùnMfqoce. 


Poire  de  Pendart , très  - bon 
fruit,  5c  qui  eft  meur  à la  fin  de 
Septembre. 

Poire  d’Inconnuë-  Cheneau , 
idem. 

Poire  Doyenné , mi-  Septem-  • 
bre  ,*5t  va  jufqu’en  Oétobre. 

Poire  de  parfum  de  Berni  , 
bonne  au  vingt- troiftéme  Sep- 
tembre. 

Poire  Tulippée  , autrement 
appcllée;  Poire  aux  Mouches , eft 
une  excellente  Poire  à manger 
dans  ce  mois.  ' 

Poire  d’Orange  rouge, bonne 
en  ce  même  temps. 

OCTOBRE.  f 

Poire  de  Verte-longue  , ou 
MoùiHebouche  et  Automne , bonne 
en  Octobre , & à la  fin  de  Sep- 
tembre. 

Poire  Marquilê  : ce  fruit  eft 
• admirable,  & mérite  d’être  cul- 
tivé j il  fe  mange  dans  ce  même 
mois. 

Poire  de  Meftire-  jean , le  gris 
Sc  le  doré  v fe  fert  aufli  à la  mi- 
Octobre.  * 

Poire  de  Mufcat  fieuri,(ë  meu- 
rit  à peu  près  dans  le  même 
temps. 

Poire  de  Bézi  de  la  Motte  , 
bonne  à mtnger  à la  fin  d’Oc- 
tobre. 

Poire  fucré-  vert , fort  eftimée 
& recherchée  des  Curieux, pour 
être  lervie  aufii  à la  fin  de  ce 
mois. 
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Poire  de  Lanlâc,  ou  Dauphi •*  comme  celles  ci-dellus. 


ne , ou  Franchipane  ; c’eft  un 
fruit  fondant  8cdes  plus  exquis, 
bon  à la  fin  du  même  mois 
d’ Octobre. 

Poire  de  Rouflèline,d’un  beur- 
ré très- fin  Sc  délicat,  Sc  excel- 
lente à manger  dans  le  mois 
d’Oétobre.  * 


Poire  de  Colmar, nfcmice  fraie 
eft  des  meilleurs , & des  plus  ex- 
quis. 

Poire  de  Petit-oing , Novem- 
bre Sc  Décembre. 

Poire  de  Bergamotte  Craflà- 
ne , idem- 

Poire  de  Loüife-bonne,  fc  fcrt 


Poire  de  Chat-brûlé,  qui  vaut  pendant  les  mois  de  Novembre 
mieux  qu’elle  ne  fc  prife,  eft  ScÇecembre. 


bonne  d jns  ce  mois. 

Bézi-d  Heri, très- bonne  à cui- 
re dans  ce  même  mois. 

Poire  de  Vilaine  d’Anjou , fc 
mange  au  mois  d’Oéiobre. 

Poire  de  Chat , de  la  même 
groflèur,  couleur  Sc  figure  d’urt 
«üviartin-fec,  eft  meure  a la  mi- 
^)ctobre. 

NOVEMBRE. 

Poire  de  Virgouleufc, bonne 
poire  qui  fc  mange  pendant  trois 
mois , Ravoir , Novembre , De- 


Poire  de  Martin  - fcc  , bon 
fruit,  6c  fc  mange  depuis  la  mi- 
Novembre  julqu’au  mois  de 
Mars. 

Poire  de  Satin, dont  l’eau  eft 
fort  fucrée;  elle  eft  fondante. 

Poire  dejaloufie,  bonne  poi- 
re quand  elle  eft  cueillie  un 
peu  verte. 

Poire  de  Paftorale,  ou  Met- 
zette  d‘ Automne  , excellents  à 
manger  en  Novembre  5 elle  eft 
fondante. 

Poire  de  Bon-Chrétien  d’Ef- 
cembre  Sc  Janvier  j elle  eft  fon-’*1  pagne,  autrement  Poire  de  fon- 


dante. 

Poire  d’Echaflèrie,  fort  efti- 
mee  par. tout,  Sc  fc  mange  de 
même  que  la  Virgouleufc. 

* Poire  d’Ambrette,  a l’eau  fort 
relevée  : c’eft  un  bon  fruit  qui  fc 
fcrt  comme  les  deux  ci  - def- 
fus. 

Poire  d’Epine,  toute  la  même 
chofe  , & eft  auffi  une  poire  fort 
eftiméc. 

Poire  appelléc  la  merveille 
£ Hiver. 

Poire  de  Saint- Germain , au- 
trement l’ Inconnue  U F are , tout 


vry , eft  meure  dans  ce  mois. 

Poire  d’Epine  d’Hiver,  poire 
fondante  Sc  beurrée , bonne  en 
ce  mois. 

Poire  de  Merveille  d’Hiver, - 

Eoire  fondante  Sc  beurrée  très» 
onne  en  Novembre. 

Poire  de  Saint- Germain,  grof 
fc  poire  & longue,  tres-beur- 
rée  Sc  fondante,  très- bonne  . 
poire. 

Poire  dejafmin,  très  eftiméc 
Sc  beaucoup  recherchée  dans  ce 
mois. 

Poire  de  Bézi-Quefiby  , ou 
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Xoujfette  d’Anjou,  bonne  en  No-  Poire  de  Ronvilie,ou  Martin- 
vembre.  lire  . excellente  dans  ce  mois. 


. Poire  d’Oignon  mufqué,bon 
fruit  ôc  recherché-  dans  ce 
mois. 

- Poire  de  Citron  , excellente 
dans  les  mois  de  Novembre  & 
Décembre. 

Poire  d’Ambrette  fans  épine, 
bonne  à manger  au  mois  de  No- 
vembre. 

Poire  d’Or  d’Automne , fruit 
très  excellent  & qui  fe  mange 
dans  ce  mois. 

Poire  fans  nomf  de  Monfieur 
lejeune,  bonne  en  même  temps, 
autrement  dite  I*  Royale  d'Hi* 
ver. 

DECEMBRE. 

Poire  de  Sucrin  noir, bonne  en 
Décembre  & en  Janvier. 

Poire  de  Colmar , poire  beur- 
rée & fondante. 

Poire  de  Bézi  de  Chaumon- 
tel , lêmblable  au  Beurré  gris. 

Poire  d’Efchaflèrie  , poire 
beurré  & fondante. 

Poire  d’Etranguillon- vibray , 
meure  en  même  temps. 

JANVIER. 

Poire  de  Portail , bonne  au 
mois  de  Janvier  quand  elle 
commence  & piquer  , c’eft  - à- 
dire  , qu’elle  femble  qu’elle  va 
pourrir  ; elle  dure  jufqu’en  Fé- 
vrier. 

Poire  de  Satin  vert,  fruit  fon- 
dant, très- rare  & particulier’, 
bon  en  Janvier.  ' . 


Poire  de  Millan  rond  , efpcce 
de  Bergamotte  , bonne  dans 
Janvier,  & va  jufqu’en  Février. 

Poire  de, la  Rune  d’ Hiver 
bonne  en  Janvier™ 

FEVRIER. 

Poire  de  bon- Chrétien  d’Hi- 
ver , depuis  Février  jufqu’en 
May. 

Poire  de  Bugi  , Bergamotte 
tres-exccllente,  & bonne  dans 
ce  mois. 

Poire  de  Stergonetté , excel- 
lente à manger  en  Février. 

MARS.  • 

Poire  de  Mufcat  l’Allemand, 
bonne  en  Mars , & va  julqu’en 
Avril. 

Poire  de  Saint  Lezin , délica- 
te à garder  , & fe  mange  en 
Mars. 

Poire  d’Archiduc,  poire  fon- 
dante, &c  fe  fert  fort  propre- 
ment au  mois  de  Mars. 

Poire 4e  Naples,  elpéce  de 
beurré,  qui  n’ell  meure  que  dans 
ce  même  mois. 

• Poire  de  Carmélite  , eft  une 
poire  mufquée  qui  lé  peut  fer- 
vir  crüe  , mais  meilleure  cuite , 
& va  jufqu’au  mois  de  Mars. 

Poire  d’Orange  d’Hiver,  bon- 
ne A manger  dans  ce  mois,  & 
va  jufqu’en  Avril. 

Poire  de  Double  - fleur , Ce 
mange  aulfi  au  mois  de  Mars. 

Poire  deTibivillierSjOU  Bruts- 
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marna,  tout  de  même. 

Poire  Angélique,  autrement 
appellée  Saint  - Martial , eft  un 
fruit  fort  eftimé , Sc  qui  fc  man- 
ge dans  ce  mois. 


GENERALE 

AVRIL. 

Dans  le  mois  d’Avril  fe  man- 
gent les  poires  de  Bon- Chrétien 
d’Hiver. 


Des  ‘Tommes. 


’ Les  Pommes  ont  leur  mérite  particulier  :ce  font  des  fruits  ex- 
cellens,  Sc  qui  fe  gardent  > nous  devons  avoir  grand  foin  de  les 
cultiver.  C eft  pourquoy  dans  nos  Jardins , toutes  Pommes  à 
faire  du  cidre  feront  bannies  de  ce  traité,  comme  les  jugeant 
indignes  d’occuper  dans  un  enclos,  des  places  qne  d’autres  des 
meilleures  efpéces  méritent  mieux  qu’elles.  Voici  donc  les 
Pommes  dont  on  fait  cas. 

‘ ' LISTE. 


Pomme  de  Reinette  grife  , 
qui  fe  mange  prefque  toute 
l’année. 

Pomme  de  Reinette  blanche, 
tout  de  même. 

Pomme  de  Calville  d’Etc  , 
blanche  & rouge,  fe  mange  aux 
mois  d’Aouft  & Septembre. 

Pomme  de  Calville  d’Au- 
tomne,  depuis  Octobre  jufqu’en 
Février. 

Pomme  de  Fenoiiillet,  bon- 
ne pomme  , & qui  ne  fent  point; 
elle  fe  mange  dans  le  mois  de 
D écembre  jufqu’en  Mars. 

Pomme  de  Courpendu  : l’eau 
en  eft  fort  relevée,  §c  eft  bonne 
depuis  Décembre  jqfqu’en 
Mars. 

Pomme  d’Api , pour  l’avoir 
belle  Sc  bonne,  doit  être  laif- 
fée  lur  l’arbre  jufqu’à  la  Touf- 
faints:  elle  fe  mange  crue, feule- 
ment depuis  Décembre  jufqu’en 
Avril,  ' 


Pomme  Violette , eft  fort  ex- 
quife,5c  eft  bonne  à manger 
depuis  le  mois  de  Novembre 
jufqu’en  Février. 

Pomme  deDrap-d’or;  elle  fe 
mange  à la  fin  de  Decc'mbre , 
elle  a l’eau  fucrée , & eft  tres- 
bonne  pomme. 

Pomme  Lazarelle,  tres  belle 
pomme,  & d’une  eau  très- fu- 
crée , Sc  elle  eft  fort  cftimée. 

Pomme  de  Rambour,  dit  Nô- 
tre Dame  , bonne  à manger  en 
Aouft. 

Pomme  Couffinotte, excellent 
fruit,  & fe  mange  depuis  la  fin 
d’Octobre  jufqu’en  Février. 

Pomme  d’Or. 

Pomme  de  Jerufilem , a l’eau 
aflez  fucrée,  Sc  fe  garde  long- 
temps. 

Pomme  de  Drüe-  Permein 
d’Angleterre,  tres-bon  fruit- 

Pomme  de  Haute  bonté  ; fon 
nom  publig  fon  mente  , Sc  elle 

fe 


Digitized  by  Google 


DE  LA  CAMPAGNE.  Liv.  IL*  2i7 
fe  garde  long- temps.  uns  des  Pommiers  de  cette  eft 

Pommedc  Touvezcau , paflà-  péce,  en  quelque  coin  perdu 
ble.  du  jardin,  non  pas  à caufc  de 

Pomme  de  Chàteignier,  très-  Ton  fruit,  mais  à caufédes  bou- 
bonne  pomme,  & cftimée.  turcs  qu’on  tire  de  deftûs  pour 
Pomme  de  Paradis: quelques-  garnir  les  Pépinières. 

Après  les  traitez  allez  amples  qu’on  vient  de  faire  fur  chaque 
efpcce  d’arbres  fruitiers , tant  pour  ce  qui  regarde  la  manière  de 
les  greffer,  planter,  tailler  S c gouverner,  que  de  celle  de  con- 
tribuer à la  groffeur  2c  à la  beauté  de  leurs  fruits  ; il  femble 
qu’on  peut  dire  qu’on  a allez  donné  des  préceptes  pour  fc  ren- 
dre habilc^en  cet  art,  ou  du  moins  qu’on  a fait  fon  poljible  pour 
en  venir  à bout  ; c’eft  pourquoy  on  efpére  que  ceux  qui  les  li- 
ront, dans  la  penfée  d’en  tirer  du  profit,  y trouveront  la  plus 
grande  partie  des  lumières  qu’ils  chercheront  en  fait  d’arbres 
2c  de  fruits:  Mais  comme  à une  Maifon  de  Campagne  i I ne  fuffic 
pas  d’avoir  des  fruits,  2c  qu’il  eft  d’autres  chofes  qui  n’y  font  pas 
moins  néceflaires,  en  partie  pour  la  fubfiftance  ; il  faut  palier  au 
Jardin  potager-.  & convaincu  de  la  grande  utilité  dont  il  eft, 
donner  des  moyens  d’y  faire  croître  tous  les  légumes  dont  un 
ménage  a befoin  ; après  qu’on  aura  dit  quelque  chofe  des  Gro- 
fcliers , & des  Framboifiers. 

CHAPITRE  XXX. 

Des  Grojêliers  £$?  des  Framboifiers. 

ON  compte  de  deux  efpéces  de  Grofeles , la  verte  & la  rou- 
ge j & comme  celle-ci  n’eft  pas  fi-tôt  meure  que  l’autre , on 
commencera  à parler  de  la  verte,  & à dire  de  quelle  manière 
elle  s’élève  ; on  donnera  des  préceptes  pour  apprendre  à gouver- 
ner la  rouge. 

Des  Grofeles  vertes. 

Il  n’y  a perfonne  qui  ne  fçachc  que  cette  efpéce  de  grolële 
a le  bois  piquant; il  eft  vray  qu’elle  n’eft  pas  rare,  puifque  dans 
les  champs  on  en  voit  des  hayes  toutes  entières  ; mais  elle  n’eft 
pas  également  greffes  : car  la  plupart  de  ces  grofeles  dont  on 
le  fert  pour  faire  des  clôtures,  lont  ordinairement  fort  petites , 
• Tome  11.  E c 
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& peu  moëlleufes  j au  lieu  que  celles  qu'on  cultive  dans  les  jar- 
dins font  groftes,  & beaucoup  charnues. 

L’avantage  qu’il  y a d’avoir  de  ces  fortes  de  grofeliers,  eft  qu’ils 
ne  font  point  d’une  nature  délicate , venant  également  bien  dans 
quelque  terre  qu’on  les  puiflè  mettre , pourvu  qu’on  les  entretien- 
de  lab  ours  de  temps  en  temps. 

Ces  labours  leur  font  néceftàires,  en  ce  que  portant  fuccefîîve- 
ment  une  nouvelle  nourriture  à leurs  racines  , ils  font  qu’ils  en 
donnent  leur  fruit  plus  beau , plus  gros  fie  d’un  meilleur  goût. 

Cet  arbriflëau  vient  de  plant  enraciné , & fe  met  ordinairement 
dans  un  lieu  écarté  du  jardin  ; & la  manière  de  le  planter  eft 
de  le  mettre  en  rigole,  comme  on  fait  une  haye  vive: on  peut 
le  voir  dans  le  fécond  Livre  de  la  première  Partie. 

La  grofele  verte  eft  utile  en  trois  manières  : Premièrement, 
en  ce  qu’au  lieu  de  verjus  on  s’en  fert  dans  les  fauffes , lorfqu’elle 
eft  encore  toute  verte  : Secondement,  en  ce  qu’on  en  fait  une 
confiture  qui  vient  à propos  au  Printemps  : Et  en  troificme  lieu, 
en  ce  quelle  eft  agréable  au  goût  quand  elle  eft  meure. 

Cette  efpécc  de  grofele  charge  extrêmement  ; & quoique  (on 
bois  foit  d’un  génie  aflèz  retenu , pour  peu  cependant  qu’on  voye 
qu’il  s’échape , on  prend  foin  de  l’arrêter  avec  les  cifeaux  de 
Jardinier.  Voila  tout  le  myftére  qu’il  y a à garder  à l’égard  de 
la  grolèille  verte  : Voyons  la  rouge. 

T)  es  Grofele  s rouges. 

Les  grofeles  rouges  qui  viennent  peu  de  temps  après , font 
plus  cftimées,  fie  font  de  deux  fortes  5 l’une  qu’on  appelle  gro- 
fele commune,  fit  l’autre  grofele  d’Hollande  : celle  - ci,  à cau- 
fe  qu’elle  eft  plus  belle  & plus  curieufe , a fait  négliger  la  cultu- 
re de  celle-là,  quoiqu’on  eftime  plus  la  première  en  confiture 
que  la  féconde. 

Ces  fortes  de  grofeles  réüflifîènt  mieux  de  boutures , que  de 
plant  enraciné , & veulent  toûjours , pour  être  d’un  fin  relief  lorfi 
qu’elles  font  meures , être  expofées  au  Midi,  ou  au  Levant.  De 

filus,  c’eft  que  telle  expofition  empêche  que  la  commune  ne  cou- 
e , étant  fur  toute  autre  fort  fujette  à tomber  dans  cet  inconvé- 
nient, qui  furvient  aflèz  fbuvent  à celle  de  Hollande,  lorfqu’elle 
n’eft  pas  dans  une  terre  forte , ou  humide. 

La  commune  fe  met  ordinairement  en  bordure  ; mais  celle  de 
Hollande  veut  être  plantée  de  diftance  en  diftance , pour  en  for- 
mer des  buiilons. 
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En  cet  état  on  a foin  de  leur  donner  deux  ou  trois  labours 
par  chacun  an . ou  autrement  elles  n’acquiérent  pas  ce  haut  point 
de  perfeéfion  qui  leur  eft  elTentiel  pour  être  bonnes. 

Elles  deviennent  encore  infipides  , lorfque  par  une  trop  gran- 
de confufion  de  branches,  leur  fruit  ne  peut  joüir  des  rayons  du 
Soleil  c’eft  à quoy  on  remédie  par  le  moyen  de  la  taille  qu’on 
leur  donne. 

Cette  taille,  ainfi  qu’aux  arbres,  leur  eft  jugée  néceftàire  pour 
les  obliger  à donner  de  plus  beaux  fruits,  & pour  les  rendre  en 
tout  temps  plus  agréables  à la  vûë , qu’ils  ne  fcroient  fi  on  né- 
gligeoit  de  le  faire. 

Les  grofeles  communes  le  plantent  en  bordures  , & forment 
ainfi  , comme  une  efpéce  de  petite  hâve  fort  plaifimte,  fur  eoue 
lorfqu’elle  eft  conduite  comme  il  faut»  au  lieu  que  celles  de 
Hollande  fe  mettent  en  petits  buiflons,  qui  étant  gouvernez  dans 
les  régies  , produifenc  des  effets  qui  font  les  plus  agréables  du 
monde. 

Un  grofelier  en  buiflon  doit  être  d'une  forme  ronde,  & bien 
évuide  dans  le  dedans  ipour  fa  tige  elle  eft  touffue  dans  le  bas, 
& plus  ou  moins  grofie , qu’il  fort  des  branches  du  pied  pour 
former  le  corps  de  ce  buiffon  * car  tel  eft  la  nature  de  ces  ar- 
briflèaux. 

Il  faut  obferver  que  les  deux  premières  années,  on  ne  doit 
jioint  les  tailler , afin  de  conferver  le  jeune  bois  qui  donne  le 
fruit  } mais  pour  les  fuivantes , il  ne  faut  pas  manquer  de  faire 
cette  opération. 

La  bonne  maxime  de  tailler  les  grofeliers,  eft  toujours  de  cou- 
per leurs  branches  fort  courtes,  pour  deux  raifons  j la  première, 
c’eft  à dcffein  d’avoir  du  bois  qui  ne  manque  pas  de  donner  du 
fruit  l’année  d’aprcs  ; & la  féconde , eft  qu'ils  produifènt  ce  même 
fruit  plus  gros,  mieux  nourri,  & moins  fujet  à couler. 

rD«  Grofeles  blanches , Autrement  dite  'Perlées. 

Il  y a encore  des  grofeles  de  cette  efpéce  qui  font  blanches,  & 
qu’on  nomme  grofeles  ferlées  communes , & de  Hollande,  étant 
chacune  de  la  nature  des  rouges,  ayant  les  mêmes  qualitez.  On 
fait  de  ces  dernières  des  confitures  en  gelée  , en  grains  ou  en 
grapes.  qui  font  excellentes,  mais  qui  pour  être  belles,  veulent 
être  cueillies  un  peu  plus  vertes  que  meures. 
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Observations. 

Les  grofcles,  tant  communes  que  celles  de  Hollande,  ne  ti- 
rent pas  tout  leur  mérite  de  leur  nouveauté,  mais  de  ce  qu’on 
peut  en  manger  jufqu’aux  gelées,  pourvu  qu’on  obferve  deux 
choies  ; la  première,  qu’on  mette  de  ce  plant  à l’ombre,  entre 
deux  huilions,  aflez  grands  pour  être  moins  frapez  du  Soleil  j & 
la  féconde , au  cas  que  l’ombrage  de  ces  buiflbns  ne  fuffife  point, 
de  les  couvrir  de  paille,  comme  on  fait  des  paniers  à mouches: 
& étant  ainli  accommodez , on  parvient  au  but  qu’on  fc  propolc, 
de  manger  fort  tard  de  leur  fruit. 

Des  Framboijes. 

La  framboife  eft  au  goût  de  bien  des  gens , un  fruit  fort  agréa- 
ble ; il  paroît  peu  de  temps  après  les  fraifes. 

Elle  eft  dans  une  grande  eftime,  non-feulement  à caufe  de  fa 
delicatede  en  la  mangeant,  mais  encore  à caule  de  fon  odeur, 
qui  caule  un  plailîr  fmgulier  à celuy  qui  en  approche. 

La  maniéré  de  cultiver  ce  fruit  délicieux,  ne  contient  en  foy 
aucune  difficulté  > il  vient  de  piants  enracinez,  en  fcparant  une 
fouche  en  plufieurs  brins. 

Elle  fe  plante  en  rayons  tirez  au  cordeau,  éloignez  l’un  de 
l’autre  de  deux  pieds,  & profonds  d’un  fer  de  bêche,  & larges 
d’un  pied.  • 

Ces  brins  fonc  mis  dans  ces  rigoles , à quatre  doigts  les  uns 
des  autres,  puis  recouverts  d’une  terre  qui  doit  être  meuble,  & 
dont  on  foignera  de  bien  garnir  les  racines,  crainte  qu’elles  ne 
s’éventent.  * 

Ces  plants  ainlî  mis , feront  trois  ou  quatre  fois  tous  les  ans , 
fort  foigneufement  labourez: pour  ce  qui  regarde  la  manière  de 
les  gouverner , il  faut  toutes  les  fois  qu’on  les  taillera , ne  pas 
oublier  de  couper  le  bois  mort,&  d’ôter  les  jets  qui  poufîenc 
dans  les  (entiers. 

Les  framboifiers , lorfqu’ils  font  plantez  en  bonne  terre  , (ont 
d’un  naturel  à pouücr  beaucoup  de  bois,  de  manière  quelquefois 
qu’ils  en  font  étouffez.  Or  pour  les  décharger  de  cette  abon- 
dance qui  leur  nuit,  on  doit  obferver  d’arracher  tous  les  petirs 
jets,  & le  vieux  bois  qui  eft  mort,  d’autant  que  c’eft  le  gros 
bois  de  l’année  qui  rapporte  le  plus  de  fruit,  & que  c’eft  celuy- 
là  auffi  qu’on  doit  rabattre  de  moitié  en  le  taillant. 

Ce  fruit , non  plus  que  les  autres , n’eft  pas  à couvert  de  tout 
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inconvénient  } il  a comme  les  Poires  & les  Pèches  des  ennemis 
oui  luy  font  la  guerre  : ceux-ci  font  attaquez  des  tigres  Sc  des 
fourmis  5 Ôe  les  Framboifes  font  fujetes  aux  punailes,  qui  les 
rendent  défagreables , fi  on  ne  fçait  les  en  détendre. 

Ces  animaux  s’attachent  à ce  bois,  fi  tôt  que  la  fève  com- 
mence à remuer j mais  pour  empêcher  ce  defordre,  il  faut  en 
taillant  les  framboifiers  au  Printemps,  prendre  de  la  chaux  dé- 
layée avec  de  l’eau , & en  froter  le  bois  avant  qu'il  poulie  : ce 
remède  eft  efficace. 
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CHAPITRE  XXXI. 


Du  Jardin  potager,  g)  des  erreurs  populaires  touchant 

la  Lune. 


HEureux  font  ceux  qui  faifànt  leur  demeure  à la  Campa- 
gne, peuvent  fc  flater  d’avoir  des  jardins  fituez  dans  un 
bon  fonds  -,  c’eft  là  que  tous  légumes  viennent  à fouhait , & qu’en 
en  retirant  en  abondance,  ces  perfonnes  lônt  en  droit  de  dire 
qu’elles  ont  dequoy  chez  elles  nourrir  leurs  domeftiques  pendant 
une  bonne  partie  de  l’annce , c’eft  une  douceur  bien  grande 
dont  ils  joüiflcnt , & que  beaucoup  d’autres  qu’eux  voudroient 
avoir. 

Mais  comme  à bien  des  maux  il  y a du  remède,  fi  le  terroir  où 
l’on  habite  n’cft  pas  tout- à fait  fertile,  ce  n’eft  pas  à dire  pour 
cela  qu’il  faille  le  priver  d’avoir  un  potager  $ les  fumiers  #lc 
toutes  fortes  font  d’un  fecours  très- grand  pour  corriger  les  défauts 
aufquels  une  terre  peut  être  naturellement  fujette  : il  eft  vray 
qu’avec  tous  ces  amendemens,  ce  feroit  un  abus  de  croire  que 
les  herbages  y vinflent  fi  beaux,  que  dans  une  qui  feroit  féconde 
d’elle- même  : mais  enfin,  de  quelque  nature  qu’on  l’air,  on  s’en 
fert  du  mieux  qu’il  eft  polfible  ; & ne  luy  épargnant  point  l’en- 
grais quflluy  eft  le  plus  propre , on  y plante  ce  qu’on  juge  à pro- 
pos y pouvoir  le  mieux  venir. 

La  plupart  de  ceux  qui  ont  écrit  des  potagers , obligent  à de 
telles  précautions  à l’égard  de  ces  terres , qu’il  femblc  à les  oüir 
difcourir  là  deflus,  qu’a  moins  qu’on  .n’ait  un  fond  de  terre  tout- 
à-faic  heureux,  Sc  d’une  profondeur  de  trois  pieds,  il  eft  im- 
polfible  d’y  avoir  de  bons  légumes,  ou  des  herbages  raifonnables. 

Ee  lij 
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Ce  fl  le  fentimcnt  du  Jardinier  Solitaire , qui  décidé  abfolument 
lâ-deflùs:  mais  qui  luy  diroit  qu’on  a vu  en  plufieurs  endroits  de 
gros  legumes  & des  arbres,  venir  tres-beaux  dans  des  fonds  qui 
n’avoient  pas  plus  de  deux  pieds  de  profondeur,  il  n’établiroit 
pas  comme  une  necelîîté  abloluç , cette  profondeur  dont  il  parle* 
mais  ce  qu’il  y a de  bon , c’eft  que  fans  danger  on  peut  appeller 
de  fon  jugement  : l’expérience  qu’on  en  fait  en  plufieurs  endroits, 
prouve  contre  luy , qu’il  fuffît  qu’une  terre  loit  bonne  ou  par 
elle-même,  ou  par  le  moyen  des  amendemens,  pour  faire  que 
tous  herbages  y acquiérent  une  belle  croififance. 

A quoy  bon  rebuter  des  efprit,  qui  pouflèz  d’une  noble  incli- 
nation d’avoir  des  potagers,  s’en  dégoûtent  tout  d’un  coup,  dans 
la  crainte  qu’il  ont  de  n’y  pas  réürfîr,  leur  terre  n’étant  pas  de 
la  qualité  ni  de  la  profondeur  dont  le  bon  Solitaire  veut  abfolu- 
ment  quelles  foient? 

Pourvu  que  ces  terres  foient  comme  on  a dit  cy-deflùs,  Sc 
qu’elles  n’avent  point  d'odeur  mauvaife  qu’elles  puifTent  com- 
muniquer aux  plants  qu’on  y met,  on  peut  fans  crainte  y drefiêr 
un  potager. 

Pour  ce  qui  regarde  la  connoifiance  des  terres , on  peut  voir 
ce  qu’on  en  a dit  au  premier  Chapitre  de  la  Pépinière,  page  i, 
cela  fuffira  : & à l’égard  des  fumiers , on  en  a alTez  amplement 
parlé  dans  le  traité  du  labourage,  fans  qu’il  foie  befoin  que  pour 
cela  on  ufe  ici  de  redite. 

Erreurs  'Populaires , touchant  la  Lune. 

On  fçait  que  ce  qui  cfl  fublunaire  eft  fujet  aux  influences  des 
a%es,  & qu’il  n’eft  point  de  plante  qui  au  dedans  d’elle  agiflè 
de  telle  & telle  manière,  qu’on  ne  lçache  comment  * que  ces 
mouvemens  plus  ou  moins  lents  ne  font  point  des  chofês  occul- 
tes pour  nous,  puifque  nous  fommes  perfuadez  qu’il  fort  conti- 
nuellement des  aftres  une  matière  jjar  le  moyen  de  laquelle  nous 
fommes  convaincus  de  cette  vérité  ; que  cette  matière  dans  les 
végétaux  eft  ce  qui  fait  mouvoir  la  fève  , mais  d’une  manière  fi 
peu  fenfible,  qu’on  ne  fçauroit  s’en  appercevoir,  & qi*dans  las 
temps  qu’elle  doit  agir , monte  par  des  voyes , ou  nouvelles  ou 
ordinaires,  des  racines  à l’extrémité  d’un  arbre. 

On  demande  fi  cette  fève  agit  dans  les  végétaux  en  décours 
comme  en  nouvelle  Lune  :.  on  répond  qu’il  n’y  auroit  plus  de 
difpute  là- deflus,  fi  le  mouvement  étoit  égal  -,  & prévenant  les 
fentimens,  on  veut  que  toutes  parties  fubtiles,  tous  efprits  qui 
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concourent  à la  végétation , fuient  plus  agitez  lorfquc  la  Lune 
croît,  que  lorfqu’clle  s'éloigne,  & que  par  conféauent les  effets 
qui  fontproduits  dans  ees  premiers  temps  foient  beaucoup  plus 
gros , & plus  forts  que  ceux  qui  prennent  leur  nailfance  dans  le 
îecond. 

Sur  cet  aveu  qu’on  fait  de  ce  que  penfent  bien  des  gens  fur 
cette  matière,  il  femble  que  de  ld  on  ne  doit  pas  conclure,  que 
fi  une  plante  ayant  befoin  de  peu  de  fève  pour  faire  l’opération 
que  nous  demandons  d’elle,  doit  être  fèmée  en  décours ; êc  que 
fi  pour  la  même  raifon  il  en  faut  femer  en  nouvelle  Lune,  une 
autre  à laquelle  une  fève  abondante  convient  pour  devenir  ce 
que  nous  fouhaitons  ; c’eft  pofirivement  ce  qu’on  nie  quant  aux 
temps. 

Premièrement,  pofons  le  cas  qu’on  feme  des  Laitües,  à l’in- 
tention de  les  replanter  pour  les  faire  pommer  : n’eft-il  pas  vray 
que  d’abord  on  dit  qu’il  les  faut  femer  en  décours , à caufe  que 
fi  on  les  femoit  en  pleine  Lune , la  fève  étant  trop  forte  pour  lors, 
elles  feroient  en  danger  de  changer  de  génie  ; c’eft-à-dire  , au 
lieu  de  pommer,  qu'elles  poulTeroient  à graine  ? Cette  raifon 
pour  y adhérer  paroît  trop  fpécieufe  5 car  on  voudrait  bien  Ra- 
voir fi  pendant  le  temps  que  ces  Laitües  ont  à être  en  terre , 
foit  un  mois,  foit  deux  mois , ont  plus  ou  moins  de  momens  d’ac- 
tion depuis  le  commencement  de  ce  mois  ou  de  ces  deux  mois, 
jufqu’à  la  fin,  lorfqu’elles  font  femées  en  décours,  & replantées 
par  conféquent  de  même,  que  lorfque  c’eft  en  pleine  Lune  qu’on 
s’eft  donné  ce  travail  : ainfi  les  influences  des  Aftres  ayant  la  do- 
mination fur  elles  pendant  une  égale  diftance  de  temps,  n’eft- 
il  pas  vray  de  dire,  que  fi  ces  Laitües  font  femées  en  décours , 
& que  pour  lors  la  fève  qui  leur  donne  la  vie  n’eft  pas  beaucoup 
dans  l’aiftion;  n’eft-il  pas  vray,  dis-je,  qu’aprés  ce  décours  vient 
la  nouvelle  Lune,  qui  faifânt  pour  fors  prendre  à cette  fève  un 
mouvement  plus  fort,  fait  que  dans  cette  fécondé  quadrature, 
les  Laitües  produifent  des  effets  que  cette  fève  n’a  pû  leur  faire 
produire  dans  la  première , fuppofé  qu’on  dût  ajouter  foy  à ces 
influences  ? Ainfi  après  ces  deux  mouvemens  différens,  ces  Lai- 
tües ont  donc  la  meme  croiflànce , femées  ôc  plantées  en  décours, 
comme  fi  elles  l’avoient  été  en  pleine  Lune,  puifque  mifes  en 
terre  dans  l’un  ou  l’autre  temps , elles  ont  également  fend  les 
matières  qui  les  font  agir. 

Il  eft  vray  qu’il  y a des  Laitues  qui  pomment,  & d’autres  qui 
ne  pomment  pas  : il  eft  confiant  & l’on  n’en  fçauroic  difeonve- 
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nir , que  toutes  plantes  en  naiifant  acquiérent  de  certaines  dif. 

fiofitions  à recevoir  la  fubftance,  de  telle  force  que  les  unes  ayant 
eurs  fibres  moins  tranfverfes  que  les  autres , en  font  par  confé- 
quent  plus  fufcepnbles  ; ce  qui  fait  que  la  fève  s’y  jettanc  avec 
trop  de  précipitation , à caufe  des  larges  paflages  qu’elle  y trou- 
ve, les  empoche  de  devenir  telles  que  nous  les  defirons  : au  lieu 
que  les  laitües  qui  naiflent  avec  des  corps  dont  les  parcies  font 
plus  relterrées,  tentent  en  elles  circuler  cette  fève  , qui  te  raré- 
fiant leur  fait  prendre  cette  forme , qui  eft  toute  l’efperancc  que 
nous  en  attendons. 

11  en  eft  de  meme  de  tous  les  autres  légumes  & herbages, 
comme  des  laitües  ; c’eft  pourquoy  l’on  doit  conclure  par  le  rai- 
fonnement  qu’on  vient  de  faire,  que  toutes  plantes  iortant  du 
tein  de  la  nature  avec  telles  & telles  difpofitions  à recevoir  la 
fève  qui  les  nourit , il  n’eft  pas  au  pouvoir  des  influences  de  la 
Lune  ni  des  aucres  Aftres,  qui  ne  leur  donnent  que  l’accroiflè- 
ment  feulement,  de  leur  faire  prendre  des  formes  comme  nous 
nous  l’irhaginons  , quelque  naturelles  qu’elles  leur  puiilènc  être, 
puifqu’on  ne  fqguroit  révoquer  en  doute  , qu’elles  ne  te  les  ac- 
quiérent que  par  la  manière  avec  laquelle  la  feve  monte  en  eux. 

De  dire  que  l’expérience  de  ceux  qui  pratiquent  le  jardinage  les 
a convaincus  du  contraire  , c’eft  une  impofture  , puifqu’aujour-> 
d’huy  tout  ce  qu’il  y a d’habiles  gens  en  fait  de  jardinage,  font 
revenus  de  cette  erreur  populaire  , & qu’en  quelque  temps  qu’ils 
puiiîènt  femer  ou  planter , le  décours  ou  la  nouvelle  Lune  leur 
eft  égal  ; & tels  Jardiniers  n’en  agiroient  pas  ainlî,  fi  après  avoir 
éprouvé  l'une  & l’autre  manière,  leur  expérience,  fur  laquelle 
on  peut  plus  faire  de  fond  que  fur  celles  de  tant  d’ignorans 
en  cet  art,  ne  leur  avoit  fait  connoître  que  ces  maximes  pré- 
tendues fores,  n’étoient  qu'une  erreur  dont  le  peuple  peu  in- 
ftruit  dans  l’Agriculture,  s’étoit  mal  à-propos  laiflc  prévenir 
l’efpnt  : c'eft  pourquoy  on  cfpére  que  ceux  qui  liront  ce  Livre, 
te  déferont  de  cette  erreur , comme  d’une  dodrine  tout-i  faïc 
erronnee. 


CHAPITRE. 
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• ' CHAPITRE  XXXII. 

Des  Ouvrages  du  Jardinier  pendant  toute  tannée. 

» 

CE  n’efi  pas  peu  que  de  voir  un  Jardinier  qui  fçait  X propos 
employer  Ton  temps  pendant  toute  l’année  } ôc  l’on  peut 
dire , lorfqu’il  s’acquitte  bien  de  ces  fortes  de  foins,  que  fon  in- 
duArie  luy  fait  tirer  de  fon  jardin  une  partie  de  fa  nourriture  & 
de  fa  fubfiAance  * mais  pour  parvenir  à ce  point , il  ne  faut  pas  que 
l’oifiveté  luy  commande,  puifqu’il  n’cA point  de  mois  de  l’année 
qui  ne  luy  fournilfe  fuffifamment  dequoy  travailler  5 c’eA  ce  qu’il, 
eft  queAion  de  moncrer,  en  commençant  par  celuy  de  Janvier. 

JANVIER. 

Quoyque  dans  ce  mois  tout  fomble  s’oppofèr  à la  culture  des 
jardins , à caufe  des  gelées  qui  s’y  font  fentir  rudement  , & des 
neiges  qui  font  fujettes  en  ce  temps  à couvrir  la  terre } cepen- 
danc  nos  habilesjardiniers  ont  fçû , pour  ainA  dire , l’art  de  vain- 
cre tous  ces  obfiacles  : ce  n’eA  pas  que  ces  fortes  d’entreprifes 
ne  caufcnt  beaucoup  de  peines,  & de  dépenfe  jc’eA  ce  qui  fait 
que  nôtre  Père  de  famille,  bien-aife  peut-être  de  foavoir  feule- 
ment ces  fecrets , s’en  fervira  fi  bon  luy  femble  ; Sc  faifant  prati- 
quer par  fes  domeAiques  tous  les  autres  travaux  qui  convien- 
nent a un  jardin , il  fera  allez  bon  ménager  pour  ne  point  re- 
mettre dans  un  autre  temps  ce  qu’il  y a à faire  dans  celuy-ci. 

Les  Curieux , dés  le  commencement  de  ce  mois,  font  faire  des 
couches  pour  y planter  des  Concombres  & des  Melons  : à la 
vérité , lorfqu’on  fait  ces  fortes  de  tentatives , c’eA  s’attirer  de 
terribles  foins  fur  les  bras,  foins  qu'on  peut  appeller  indifpenlà- 
bles  5 car  pour  peu  qu’on  y manque , tout  le  travail  devient  inu- 
tile d’ennemi  que  nous  voulons  braver  ( qui  efi  le  froid  ) ne  perd 
pas  l’occafion  de  tout  détruire , pour  peu  qu’il  trouve  de  pafiages 
favorables  a s’y  introduire  ; c’eA  pourquoy  il  ne  faut  point  oublier 
de  mettre  en  ufage  tout  ce  qui  peut  luy  en  empêcher. 

De  la  manière  de  faire  les  premières  couches. 

Ces  premières  couches  fe  font  ordinairement  fur  terre , Sc  fe 
confinaient  dç  cette  manière.  _ . 

Terne  II.  F f 
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Prenez  des  jallons,  c’eft-à  dire,  des  bacons  aiguifêz  par  un 
bout  > marquez  avec  eux  à l'aide  d’un  cordeau , la  longueur  Ôc 
la  largeur  que  vous  fouhaitez  qu’ait  vôtre  couche  ; apres  c;la , 
faites  apporter  du  grand  fumier  de  cheval  ou  de  mulet  j obfer- 
vez  qu’il  foie  forçant  de  l’écurie,  & à mefure  que  hoccées  à hot- 
tées  on  le  charicra,  employez-le  promtemenc  avec  une  fourche 
de  fer,  ou  un  râteau  j &;  pour  plus  de  propreté,  faites  que  tous 
les  bouts  du  fumier  fe  trouvent  en  - dedans  la  couche , Si  que 
l’ayant  rctroufle,  il  montre  une  efpcce  de  dos  en  dehors.  Le 
premier  lit  étant  fait  quarrément , commencez  le  fécond  5 & 
n'oubliant  rien  de  ce  que  vous  avez  déjà  fait , continuez  de  con- 
ftruire  ainfi  tous  les  autres  lits,  en  les  battant  du  dos  du  râteau 
ou  de  la  fourche,  ou  les  trépignant,  afin  que  ce  fumier  entalfc 
confirrve  plus  long-temps  fa  chaleur. 

Prenez  garde  que  cette  couche  foit  également  garnie  par- tour, 
autrement  c’eft  un  defaut  qu’il  ne  faut  pas  manquer  de  corriger} 
enfin,  continuez  ainfi  vôtfe  couche,  jufqu’i  ce  quelle  ait  atteint 
le  hauteur  qu’elle  doit  avoir,  qui  eft  ordinairement  de  deux  à 
trois  pieds , a caufe  qu’en  s’échauffant  elle  fe  réduit  à moitié } 
puis  après  couvrez-la  d’un  bon  demi  pied  de  terreau,  & vous 
aurez  une  couche  faite , pourvu  que  ce  terreau  foit  accommode 
comme  on  va  dire. 

De  la  maniéré  d'accommoder  le  terreau  fur  les  couches. 

Prenez  un  ais  large  d’environ  un  pied , placez-le  du  côté  de 
la  couche  , environ  un.  pouce  du  bord  & touchant  le  terreau } 
foûtenez  fermement  cet  ais  tant  de  la  main  gauche  que  du  genou, 
& enfuite  avec  la  main  droite  ; commencez  par  un  bout  à preffer 
ce  terreau  contre  l’ais,  & preiTez-le  fi  bien , que  cet  ais  étant  ôté, 
il  fe  puiffe  foûtenir  luy  feuhcela  fait,  de  la  longueur  de  tout 
l’ais,  changez-le  de  place,  pour  vous  en  fêrvir  encore  pour  drefi 
fer  ainfi  le  refte  du  terreau  après  que  le  tout  eft  achevé,  pre- 
nez garde  que  ce  terreau  paroifie  fur  vôtre  couche  auffi  uni  & 
quarré,  que  fi  c’étoit  une  planche  dreffée  en  pleine  terre  } au- 
trement cela  eft  ridicule  : on  ne  donne  cette  forme  à ce  terreau 
fur  la  couche , quoy  qu’il  y foie  groffiérement  jetté , que  lorfqu’on 
juge  que  la  grande  chaleur  de  la  couche  eft  paffée , ce  qui  va 
pour  l’ordinaire  jufqu’au  feptiéme  ou  huitième  jour. 

On  deftine  les  premières  couches , les  unes  pour  fêmer  des 
melons,  des  haituüs  & des  concombres,  & les  autres  pour  y 
mettre  des  petites  faladcs  avec  leurs  fournitures , qui  font  la 
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corne  de- cerf , le  baume  , le  creflon  alenois,  le  cerfeüil , &c. 
elles  fervent  auflî  pour  y faire  venir  des  raves. 

gomment  il  faut  femer  ces  fortes  de  graines  fur  ces 
premières  couches. 

'Des  Laitues. 

Comme  on  ne  feme  pas  à pj^in  champ  ces  premières  laitues,- 
& qu’il  y a d'autres  précautions  à prendre  pour  les  faire  croître 
en  peu  de  temps  * il  faut  d’abord  faire  tremper  dans  l’eau  la 
graine  de  laitues  pendant  vingt-quatre  heures,  Sc  pour  cela  on 
la  mec  dans  un  petit  fac  de  toile , S c apres  être  trempée , on  la 
pend  dans  un  lieu  où  la  gelée  n’ait  point  d’accès  pendant  deux 
ou  trois  jours , où  tandis  qu’elle  s’égoute  , elle  commence  à ger- 
mer j ce  temps  pâlie,  on  la  prend  , & on  la  feme  fort  épaifle  dans 
des  rayons  enfoncez  d’environ  deux  pouces,  Ôc  faits  de  ccue  façon. 

Comment  on  doit  faire  les  rayons  fur  les  couches. 

Prenez  le  manche  d’une  bêche , ou  quelqu’autrcdbâton  à peu 
prés  de  cette  groflèur , couchez-le  fur  le  terreau , appuyez  for- 
tement dellùs,  de  maniéré  qu'il  y foit  prefque  tout-à-fais  entré  j 
cela  fait , vous  aurez  des  rayons  de  deux  pouces  de  profondeur, 
& d’autant  de  largeur , qui  feront  faits  tels  qu’ils  doivent  êcre. 

Après  cela  on- prend  cette  graine  qu’on  feme  dans  ces  rayons, 
& il  faut  l’y  femer  fi  épaillc  qu’elle  en  couvre  tout  le  fond , après 
quoy  on  la  couvre  d un  peu  de  terreap , qu’on  y épanche  fore 
légèrement  avec  la  main , fur  lequel  terreau  on  met  incontinent 
des  cloches , pour  empêcher  que  la  chaleur  ne  s’évapore-,  & que 
le  froid  n’en  perde  la  femence. 

Comme  les  cloches  qu’on  met  fiir  ces  rayons  ne  fuffifent  pas 
pour  les  couvrir  tous,  & que  dans  les  efpaccs  qui  font  à décou- 
0 vert , il  feroit  dangereux  que  cette  graine  ne  fut  en  proye  aux 
oifeaux , on  foigne  de  couvrir  ces  couches  avec  des  parafions 
qu’on  ôte  cino  ou  fix  jours  après  que  la  graine  commence  à lever, 
au  bout  de  douze  jours  elle  nous  donne  des  laitues  bonnes  i 
manger  en  falades,  pourvu  que  le  froid  ne  foit  point  trop  violent. 

Les  premières  laitues  qu’on  féme  fur  couches,  font  la  coquille , les 
crêpes  vertes  St  blondes , la  roylae  & la  rouge  : pour  le  cerfeüil . la 
corne- de- cerf,  Scie  creflon  alenois,  lèvent  aflèzaifément  fans  être 
trempez , fie  veulent  auûi  être  femez  en  rayons  commeles  laitues. 

Ff  ij 
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Des  Raves. 

J 

On  fcme  encore  des  raves  fur  ces  nouvelles  couches , 8c  dont 
la  graine  germe  aflez  d’elle-même,  fans  qu’il  foit  befoin  de  la 
faire  tremper.  On  peut  dire  que  c’eft  une  des  plantes  du  pota- 
ger qui  date  le  plus  le  goût,  8c  dont  la  culture  eft  la  moins  dif- 
ficile j car  il  n’eft  queftion  que  d’avoir  des  premières  couches  pour 
les  y mettre  y 8c  pour  y réüffir,  on  prend  un  ais  avec  lequel  on 
bat  le  terreau  pour  le  rendre  un*peu  ferme.  8c  faire  en  forte  qu’il 
ne  retombe  pas  dans  le#  trous  qu  il  faut  y faire  pour  les  y femer. 

Cela  pratiqué  , on  a un  bâton  tout  prêt,  de  la  groflèur  de  deux 
poûces , qui  eft  rond  8c  pointu , 8c  dont  on  fe  fert  pour  faire  ces 
trous,  ou  fans  ordre,  ou  pour  plus  grande  propreté  fur  des  lignes 
tirées  au  cordeau , diftantes  les  unes  des  autres  de  trois  à qua- 
tre poûces  : ces  trous  feront  éloignez  de  même , 8c  l’on  met- 
tra dedans  trois  femences  8c  non  davantage,  afin  d’avoir  plus 
de  navet  que  de  feüilles  j autrement  on  auroit  plus  de  feuilles  que 
de  navet  : 8c  comme  ce  mois  eft  fujet  à donner  de  grands  froids, 
on  prénd  le  foin , pour  faire  que  cette  graine  lève  plûtôt , c’eft- 
à-dire  dans^fix  ou  fcpt  jours,  8c  pour  défendre  ces  raves  de 
l’âpreté  des  aquilons,  on  prend  foin,  dis- je,  de  les  couvrir  tou- 
tes les  nuits,  non- feulement  avec  de  la  grande  paille  de  feiglc  de 
l’épaiflêur  d’un  poûce , mais  encore  avec  des  paillaflons  foûcenus 
fur  des  traverfes  d’échalas , obfervant  d'en  boucher  auflï  les 
cotez , 8c  d’ôter  de  deflus  ces  couches  pendant  le  jour  ces  pail- 
laflons  8c  cette  paille  lorlque  le  foleil  paroît , ou  qu’on  juge  que 
le  froid  ne  leur  peut  êye  préjudiciable  ; car  cette  paille  nuit  i 
cette  plante  lorfqu’elle  commence  à lever. 

Si  au  contraire  on  s’apercevoir  que  la  rigueur  du  froid  redou- 
blât , il  faudroit  pour  lors,  au  lieu  d’ôter  ces  paillaftons,  mettre 
deflus  une  nouvelle  charge  de  grand  fumier,  après  qu’on  auroit 
ôté  de  deflus  les  couches  la  paille  de  feiglc  qui  les  couvriroit, 
au  cas  que  cette  gelée  vint  à durer , 8c  que  les  raves  vouluflent  4 
commencer  à lever  fous  ces  paillaflons  ; c’eft  par  le  moyen  de 
ces  foins  qu’on  prend , que  les  mois  de  Février  8c  de  Mars  nous 
donnent  des  raves  bonnes  à manger. 

“Des  couches  de  Champignons. 

Les  Champignons,  au  goût  de  bien  des  gens,  font  une  des 
productions  du  jardin  qu’on  eftime  le  plus  j ils  ne  viennent  ni  de 
graine  ni  de  plant , mais  ce  font  de  certaines  parties  attachées 
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tu  fumier  qui  eft  chanci,  qui  venant  à fc  dilarer^ar  le  moyen 
de  la  chaleur  qui  les  fait  agir,  croilTent,  & prefflent  la  forme 
des  champignons  que  nous  voyons.  * 

Pour  faire  que  nous  profitions,  s’il  faut  ainfi  parler,  du  trcfor 
que  du  fumier  ainfi  confommé  renferme  au-dedans  de  luy,  il 
faut  non  pas  faire  ces  couches  dans  des  meloniéres  mais  dans 
une  terre  ordinaire  du  jardin  ; fi  elle  eft  fablonneufe*  à la  bonne - 
heure,  les  champignons  y viendront  en  plus  grande  abondance  ; 
mais  fi  elle  ne  l’eft  pas , on  s’en  fervira  relie  qu’on  l’aura. 

Toutes  couches  à ch#npignons  n’agiftent  que  trois  ou  ou  qua- 
tre mois  apres  qu’elles  font  laites,  qui  eft  le  temps  ordinairement 
que  leur  chaleur  eft  entièrement  finie,  & qu’elles  font  chancics 
au-dedans. 

Ces  couches  fe  font  en  creufant  une  tranchée  d’environ  fix  poil-’ 
ces  de  profondeur  & trois  ou  quatre  pieds  de  largeur , à caufe 
qu’il  faut  qu’elles  foient  en  dos-d’âne:  pour  la  hauteur  elle  fera 
de  deux  bons  pieds , ou  davantage  fi  l’on  veut. 

Le  fumier  dont  on  fe  fervira  pour  faire  ces  couches , fera  com- 
pofé  de  paille  de  froment  &.non  de  fèigle.  C’cft  au  mois  d’Avril 
qu’on  doit  s’en  pourvoir , jufqu’au  mois  d’Aoùt  qu’on  le  fait  met- 
tre en  chaîne,  c’eft  à- dire, en  monceaux  longs  & entaflèz  à la 
hauteur  environ  d’un  homme . félon  la  quantité  de  couches  qu’on 
veut  faire. 

Ces  couches  le  font  au  mois  de  Novembre,  & dans  des  tran- 
chées, comme  on  l’a  dit:  on  les  couvre  de  la  terre  naturelle  du 
Jardin , à l’épailfeur  de  deux  pouces  feulement  5 car  il  feroit  dan- 
gereux , fi  on  y en  mettoit  davantage , que  les  champignons , 
donc  le  naturel  n’eft  pas  de  s’élever  bien  haut , ne  demeurafTenc 
en  chemin  , &c  n’y  vmflènt  à pourrir , à moins  qu’on  ne  fut  foi- 
gneux  de  remuer  à l’avanture  doucement  la  terre  de  ces  cou- 
ches, pour  tâcher  d’en  découvrir  j ce  que  nous  voyons  prati- 
quer cous  les  jours  par  ceux  qui  ignorent  le  danger  quil  y a 
d’en  agir  de  cette  manière. 

Soit  en  Hiver , foie  en  Eté  que  ces  couches  foient  faites , il 
faut  pour  garentir  les  champignons  des  gelées  qui  les  perdent, 
ou  du  grand  chaud  qui  les  brûle,  couvrir  ces  couches  de  cinq  à 
fix  pouces  de  grand  fumier  fcc. 

Si  les  chaleurs  font  bien  grandes,  on  fera  foigneux  de  les  ar- 
rofer  deux  ou  trois  fois  la  iemaine , ou  une  fois  feulement  fi  l’Eté 
eft  modéré,  ne  manquant  point  toujours  de  les  recouvrir  de  fu- 
mier après  ces  arrofemeos. 

Ff  iij 
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Il  ne  faut  pft  que  l’impatience  d’avoir  des  champignons  pren- 
ne ceux  qui  font  de  ces  fortes  de  couches , car  ils  n’en  peuvent 
avoir  de  plus*de  quatre  mois  apres  qu’elles  font  faites  * mais  quand 
une  fois  elles  ont  commencé  à en  donner,  elles  en  peuvent  pro- 
duire cinq  ou  fix  mois  de  fuite,  pourvu  qu’on  les  (oigne  com- 
me on  vient  de  le  dire,  Sc  pendant  les  froids , & durant  les  gran- 
des chaleurs! 

Avertissement. 

Qu’on  fe  donne  bien  de  garde  de  fenfcr  aucune  chofe  (ûr  ce» 
couches  j car  les  racines  des  plants  qui  y viendroient  feroient 
tort  aux  champignons  : de  plus,  quand  on  dit  de  faire  ces  cou- 
ches en  dos-d’âne,  il  faut  obferver  que  c’cft:  avec  le  fumier  qu’on 
doit  leur  donner  cette  figure , & y épancher  la  terre  également 
par-tout  de  l’épaifleur  marquée  -,  & non  pas  faire  comme  il  y 
en  a , qui  font  leurs  couches  toutes  plates  , & forment  leur  dos- 
d’âne  avec  la  terre  feulement. 

De  plufieurs  autres  ouvrages  que  ceux  ci-deffus  à faire 
dans  ce  mois. 

Les  uns  fement  encore  dans  ce  mois  des  concombres  & de» 
melons,  mais  il  vaut  mieux  atrendre  au  mois  qui  fuit. 

Ceux  qui  ont  des  arbres  les  taillent  ou  les  font  railler,  s’ils  font 
languiffans , c’eft  à-dire  des  Poiriers  * il  n’y  a rien  à appréhender, 
& après  qu’ils  font  taillez  on  peut  les  paliflèr. 

Si  l’on  a remarqué  quelque  infirmité  dans  un  arbre,  & que 
pour  le  guérir  on  veuille  recourir  à la  fource , on  choifit  ce 
temps  pour  fouiller  au  pied  de  celuy  qui  a paru  malade  : on  peut 
encore  dans  ce  temps  planter  des  arbres , fi  le  froid  n’y  met  point 
obftaclc. 

De  la  manière  de  réchauffer  les  Afperges. 

Tous  ceux  qui  ont  la  commodité  des  fumiers,  réchauffent  leurs 
afperges  èc  pour  y réüfllr , ils  creufênt  entièrement  les  fentiers 
d’entre  deux  planches , jufqu'à  la  profondeur  de  deux  bons 
pieds  ; cela  fait , ils  les  remplilfent  de  grand  fumier  chaud , 
dont  ils  couvrent  auffi  les  afperges  de  deux  pieds  d’épaifïèur  : 
tels  réchauffemens  ne  manquent  point  d’échauffer  la  terre  , en 
forte  que  la  fève  (entant  cette  chaleur,  commence  à fe  remuer, 
& petit-à-peuc  oblige  les  afperges  de  monter. 
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Lorfqu’ellcs  paroiflènt , il  faut  d’abord  mettre  des  cloches  fur 
chaque  pied , & couvrir  ces  cloches  ou  de  fumier  ou  de  paillaf- 
fons,  afin  de  conlèrver  long  temps  dette  chaleur,  qui  doit  faire 
agir  ces  plantes  obfervant  de  renouveller  fouvent  le  fumier  des 
fentiers,  qui  pour  lors  étant  fort  fujet  à fe  refroidir,  devient  en 
peu  de  temps  de  nul  effet , fi  l’on  ne  foigne  de  luy  en  fubfticuer 
du  nouveau. 

On  ne  concilie  pas  de  fe  fervir  de  tels  réchauffemens,  à moins 
qu'on  n’ait  quantité  de  planches  d’afperges  dont  on  en  veuil- 
le détruire  quelques  unes  en  peu  de  temps  * car  ces  fumiers  mis 
ainfi,  devant  être  d’une  chaleur  violente  pour  pouvoir  pénétrer 
une  terre  froide,  altèrent  & gâtent  tellement  le  pied  de  césaf- 
perges,  qu’au  lieu  de  bien  faire  leur  devoir  pendant  quinte  ans,  * 
elles  periflent  au  bout  de  trois  ; & du  moment  qu’on  aura  com- 
mencé d’en  cueillir,  on  ne  cefièra  point  d’y  regarder.  Voila  com- 
ment  on  trouve  le  lècret  de  manger  de  bonne-  heure  des  afperges. 

L’ozeille,  comme  un  herbage  dont  on  ufe  beaucoup,  fe  ré- 
chauffe auffi  dans  ce  mois , de  la  même  manière  que  les  afperges. 

Dans  ce  temps,  ou  l’on  fait,  ou  l’on  raccommode  les  treilla- 
ges pour  les  efpaliers,  & l’on  défait  les  vieilles  couches  dont  on 
met  le  terreau  en  monceaux,  & enfin  on  porte  de  ces  fumiers 

Eourris  aux  endroits  du  Jardin  qu’on  croit  en  avoir  le  plus  de 
cfoin.  On  peut  dans  ce  mois  ôter  la  moufle  des  arbres,  & gref- 
fer en  fente  fi  le  temps  le  permet. 

FEVRIER. 

On  fait  dans  ce  mois  les  mêmes  ouvrages  que  dans  l’autre , 
outre  que  fi  les  gelées  le  permettent,  on  commence  à donner  le 

Eremier  labour  à la  terre  , afin  de  la  bien  difpofer  i s’ameu- 
lir,  fuppofé  que  leterrein  fôit  léger. 

Sur  la  fin  de  Février,  fi  l’on  a des  laitues  fémées  dés  l’Autom- 
ne, on  les  replante  fur  couches  fousdescloches,  pour  les  obliger 
de  pommer  plûtôt.  La  laitue  crcpe  cft  la  meilleure. 

Le  quinze  du  mois,  ou  au  plus  tard  le  vingt,  on  feme  les  pre- 
miers melons  & concombres  fous  cloches , &c  fur  des  couches  pré- 
parées fept  ou  huit  jour  devant,  & comme  on  a dit. 

On  commence  en  même  temps  i mettre  Je  céleri  en  terre,  Sc 
à femer  du  pourpier  vert  fous  des  cloches,  le  doré  étant  d’une 
nature  trop  délicate  pour  refifter  aux  inconvéniens  de  la  faifon: 
on  feme  la  chicorée  fauvage  & la  pimprenclle. 

Et  comme  on  a dû  à l’egard  des  choux , en  avoir  femé  dés  le 
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mois  d’Aouft,  & réplanté  en  O&obre  en  Pépinière , on  n’oublie- 
ra point  de  les  replanter  en  place , & d’en  femer  encore  fur  cou- 
che, ainfi  que  des  choux-fleurs  ; ce  qui  fe  fait  ou  en  rayons,  ou 
à plein  champ.  Les  pois  hâtifs  fe  fement  encore  en  ce  mois. 

Obfervations  pour  les  ^Melons  g)  Concombres  pendant 

ce  mois . 

Ce  fe'roit  peu  de  fçavoir  femer  des  melons  dans  cette  faifon, 
fi  on  ne  fçavoit  prévenir  les  inconvéniens  qui  leur  peuvent 
arriver.  * 

La  chaleur  des  couches , qui  eft  la  chofe  qui  contribue  entiè- 
rement à faire  germer  les  lëmences  qu'on  y jette,  pour  après, 
devenir  en  leur  efpéce,  telles  que  nous  les  defirons  j cette  cha- 
leur, dis  je,  ne  dure  dans  ces  couches  que  dix  ou  douze  jours, 
lequel  temps  paffé  , les  plantes  qui  font  defius  lar.guiroient,  fi 
on  n’eftoit  foigneux  d’y  apporter  du  fccours,&  ce  lecours  n’eft 
autre  chofe  qu’une  nouvelle  chaleur  qu’on  leur  fait  fuccéder  à 
la  première , par  le  moyen  de  nouveaux  fumiers  dont  on  les  en- 
vironne j & cet  ouvrage , en  terme  de  Jardinage  , s’appelle  rc - 
ebauJjFantnt  : Voici  de  la  manière  qu’on  s’y  prend  pour  le  faire. 

On  fe  fait  apporter  du  fumier  récemment  pris  de  deffous  les 
chevaux , qu’on  met  dans  les  fenciers  qui  font  au  milieu  des  cou- 
ches, lefquels  fentiers  contiennent  pour  l’ordinaire  un  bon  pied 
de  largeur  5 on  les  remplit  jufqu’au  niveau  de  ces  couches  : peu 
de  fumier  fuffit  pour  fakc  ce  réchauffement,  à caufê  que  les  ef- 
paces  de  l’un  à l’autre  couche  font  fort  petits:  mais  à l’cgard  des 
cotez  du  dehors,  on  fera  averti  que  ce  réchauffement  doit  être 
plus  étendu,  & avoir  au  moins  deux  pieds  de  large,  fur  toute  la 
hauteur  & la  largeur  des  couches  5 c'eft  ainfi  qu’il  faut  mettre 
le  fumier  autour  a’une  couche  lorfqu’elle  eft  feule  : c’eft  ce  qu’il 
eft  à propos  d’obferver. 

Huit  ou  dix  jours  après  que  ce  réchauffement  eft  fait , ondoie 
juger  que  la  chaleur  du  fumier  eft  paflëe  ; & pour  luy  en  faire 
reprendre  une  nouvelle,  fans  qu’il  foit  befoin  d’y  en  mêler  du 
neuf,  on  n’a  qu’à  le  remuer  de  fond  en  comble  , & ce  remue- 
ment fuffit  pour  renouveller  en  ce  fumier  qui  a déjà  fervi,  une 
autre  chaleur  qui  dure  encore  pendant  huit  ou  dix  jours  : apres, 
s’il  commence  à pourrir,  ce  qui  eft  une  marque  en  luy  qu’il  n’eft 
plus  bon  à réchauffer,  on  l’ote  pour  en  remettre  d’autre  à fa 
place , fi  les  plants  qui  font  fur  ces  couches  demandent  encore 

qu’on 
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qu’on  les  réchauffe , pour  venir  à une  belle  croiliance  malgré  la 
rigueur  de  la  faifon. 

La  greffe  en  fente  fe  fait  en  ce  mois  : on  commence  à planter 
des  arbres,  fi  la  terre  paroît  affez  meuble  on  conftruit  encore 
de  nouvelles  couches,  pour  y femer  de  la  poirée,  de  la  boura- 
che  ôc  de  la  buglofc  , pour  replanter  dans  le  temps. 

MARS. 

Si  pour  y avoir  eu,  trop  d’ouvrage  dans  les  mois  précédens  v 
il  en  eft  refté  à faire,  on  les  achèvera  dans  celuy-ci,  tant  à l’é- 
gard des  arbres  que  des  légumes  & herbages  ; & la  faifon  pour 
Tors  n’erant  plus  à redouter  pour  le  froid  , on  feme  en  pleine 
terre  toutes  lortes  de  légumes  & herbes  potagères , comme  lai- 
tues, tant  du  Printemps  que  pour  être  replantées  à la  fin  d’Avril, 
& au  commencement  de  May  ; l’alphange  & le  chicon  font  de 
ce  nombre,  & la  précaution  feulement  qu’on  doit  prendre  en 
cela , eft  de  choifir  quelque  bon  abri  pour  les  y mettre. 

Les  choux-fleurs  & les  choux- pommez  fe  fement  auffi  dans  ce 
mois,  pour  les  replanter  en  place  à la  fin  d’Avril  & au  commen- 
cement de  May  5 & s’il  arrivoit  que  pour  avoir  été  femez  trop 
forts,  ils  fuflènt  trop  épais  & trop  reltërrez,  il  en  faudroit  arra- 
cher pour  les  replanter  en  pépinières , afin  de  leur  faire  pren- 
dre des  forces. 

Les  raves  qui  ci-devant  fe  femoient  fur  couches,  fe  mettent 
dans  ce  mois  en  pleine  terre , & le  fement  parmi  d’autres  femen- 
ces,  étant  toujours  bonnes  à manger  avant  que  les  herbes  qu’tin 
a femées  avec  elles  les  puilfent  incommoder. 

Les  ozeilles , le  cerfeüil , le  perfil  & la  ciboule , tout  cela  fe  met 
en  pleine  terre,  & y vient  fort  bien  5 fuppofé,  ainfi  qu’à  l’égard 
de  toutes  les  autres  femences , que  cette  terre  foit  bien  labourée  » 
& amendée  de  beaucoup  de  bon  terreau  : l’on  féme  aufli  en  ce 
temps  les  porreaux  & les  oignons , & l’on  multiplie  la  cive  d’An- 
gleterre , autrement  dite  appétits. 

Des  Laitues. 

Mais  comme  il  ne  fuffit  pas  de  planter , qu’on  ne  fçache  fi  ce 
<ju’on  plante  réiilfira,  on  a cru  avant  que  de  palier  outre,  qu’il 
etoit  bon  de  dire  quelque  chofe  des  laitües , qui  plantées  indiffé- 
remment par  bien  des  gens,  les  croyent  d’une  méchante  cfpéce, 
lorfqu’ellcs  ne  réüflillënt  pas  comme  ils  le  louhaitent  ; c’eft  pour- 
quoi il  faut  qu’on  fçache  qu’il  eft  des  laitues  de  différentes  fai- 
Tomc  II.  Gg 


Digitized  by  Google 


ï34  oeconomie  generale 

Tons,  de  manière  que  celles  qui  font  bonnes  pour  certains  mois 
de  l’année,  ne  valent  rien  pour  d’autres;  & c’eft  de  quoy  il  faut 
inftruire  ceux  qui  l’ignorent , afin  que  démêlant  les  cfpéces  qui 
font  en  grand  nombre , les  unes  d’avec  les  autres,  ils  ne  fe  trom- 
pent point  en  les  fèmant. 

Sous  le  nom  de  laitües,on  comprend  ordinairement  les  chi- 
cons  & les  alphanges  : ainfi , jointes  à ces  deux  fortes , voici  cel- 
les qu’on  mange  ordinairement. 

' Lifte  des  Laitues.  * 


Laitües  à Coquille. 

Laitües  de  la  Paffion. 

La  Crêpe  blonde  de  deux  ef- 
péces,  Ravoir,  la  laitüe  George, 
& la  laitüe  Mignonne. 

Laitües  Bel  le- gardes. 

* Laitiies  de  Genes  blondes. 

Laitües  Capucines. 

. Laitües  Impériales. 

La  Crêpe  verte. 


Laicües  Rouges. 

Laitües  Courtes. 

Laitües  Royales. 

Laitües  d’Aubervilliers. 
Laitües  Perpignannes  vertes 
Ce  blondes. 

Laitües  Romaines  vertes,  au- 
trement dites  chicons , & autre- 
ment appellées  alphanges. 
Laitües  de  Genes  vertes. 


Les  laitües  à coquille , autrement  appellées  laitues  cT Hiver , 
fe  fement  en  pleine  terre  en  Septembre , & le  replantent  en  Oc- 
tobre , ou  bien  fur  couche  Ce  fous  cloches  dans  les  mois  de  Fé- 
vrier & de  Mars,  Ct  font  bonnes  à manger  en  Avril  Cten  May. 

Les  laitües  de  la  Paffion , eft  une  elpéce  de  laitües  qui  eft  un 
peu  rouge  , qui  ne  réüffit  j>our  lordinaire  que  dans  les  terres  lé- 
gères: elle  vient  dans  le  meme  temps  que  les  laitües  à coquille. 

Les  laitües  george , & les  mignonnes , font  faites  comme  les 
crêpes  blondes,  à la  différence  feulement  qu’elles  ne  pomment 

Eas  fi  ferré , & fe  plaifent  feulement  dans  les  bonnes  terres  fa- 
lonneufes. 

Les  crêpes  vertes  viennent  prefque  en  même  temps,  mais  elles 
ne  font  pas  au  manger  fi  tendres  ni  fi  délicates. 

Les  laitües  courtes  fonteftimées,  quoyque  leurs  pommes  ne 
foient  pas  fi  groflès  que  celles  des  laitües  ci-deffus,  C<  demandent 
auffi  de  bonnes  terres  fablonneufes. 

Les  laitües  royales,  les  belle- gardes,  les  gènes  blondes,  les 
capucines,  les  aubervilliers  Ce  les  perpignannes,  font  les  faladcs 
ordinaires  de  la  mi-juin  & de  tout  le  mois  de  Juillet,  ne  crai- 
gnant point,  comme  celles  ci-deflus,  que  les» grandes  chaleurs 


Digitized  by  Google 


DE  LA  CAMPAGNE.  Liv.  III.  ^ 
les  fartent  monter  à graine  ; les  terres  fortes  leur  conviennent 
tres-bicn , pourvu  que  les  pluyes  ne  foienc  point  trop  fréquen- 
tes. 1 

Les  chicons  & alphanges , autrement  dits  Iairües  romaines,  & 
les  laitües  Impériales  qui  font  des  efpéces  de  laitües  d'une  gran- 
deur extraordinaire , fourmifent  les  mêmes  mois,  à la  referve  des 
chicons  verts , qui  ne  font  bons  à planter  qu’au  Printemps  à 
caufe  que  les  trop  grandes  chaleurs  les  font  grainer  trop  aife- 
ment.  * 

Pour  les  fortes  de 'laitües  dont  la  fin  de  Juillet  & tout  le  mois 
d'Aout  font  remplis  , ce  font  les  gènes  verres,  qui  refirent  fort 
bien  à l’àprcté  des  chaleurs.  Les  autres  gènes  blondes  & routes 
font  plus  délicates.  s 

Observations. 

Toutes  graines  de  laitues  ne  doivent  point  être  tirées  que  de 
celles  qui  pomment  le  mieux , ce  qu’on  obferve  en  les  diftin- 
guant  des  autres  avec  des  marques. 

Toutes  laitues  qui  font  pommées,  doivent  auflî  rôt  être  mi- 
fes  en  ufage,  autrement  nous  les  avons  plantées  en  vain. 

Les  laitues  qui  donnent  les  plus  groflès  pommes,  doivent  être 
fur  planches  elpacées  l’une  de  l’autre  de  dix  à douze  pouces , au 
lieu  qu’il  fuftît  que  les  moindres  le  foient  de  fept  à huit 
Toutes  laitues  qui  font  allez  fortes  de  feuillages  pour  pouvoir 
pommer,  & que  le  défaut  de  chaleur  empêche  de  tourner, 
doivent  être  liées  5 c’eft:  le  véritable  lëcret  pour  les  obliger  de  pom- 
mer malgré  elles. 

• Des  Choux. 

Les  choux  ne  font  point  d’une  nature  fi  délicate  que  celle  des 
laitues  , car  on  peut  dire  que  de  toutes  les  herbes  potagères 
il  n'y  en  a point  qui  foient  plus  aifées  à reprendre  lorfqu’ils'fonr 
plantez  : il  y en  a de  plufieurs  efpéces. 

Lifle  des  £houx. 

Choux  blancs  pommez,  ou  dits  choux  Je  MiUmccs  deux 
choux  capus  , comme  on  vou-  efpéces  font  une  petite  pomme, 
dra  dire,  bons  pour  la  fin  de  & le  mangent  en  Hiver. 
l’Eté , & pour  l’Automne.  Choux  rouges. 

Choux  friiez.  ..  Choux  à larges  côtes,  fort 

Choux  pancaliers , autrement  délicats  en  potages  ; & le  temps 
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de  les  manger  eft  ordinaire-  Choux-fleurs  : cette  efpéce 

ment  les  vendanges.  de  choux  demande  plus  de  foins 

Choux  verds  -,  ceux-Iâ  ne  font  dans  fa  culture  que  les  autres , 
bons  que  lorfquela  gelce  a don-  c’eft  ce  qui  obligera  d’en  par- 
ne  deflus.  1er  plus  amplement. 

Toutes  ces  fortes  de  choux , comme  on  vient  de  dire,  ne  deman- 
dent point  une  culture  pénible  -,  & l’on  fçaura  feulement  que  pour 
en  retirer  de  la  graine , la  coutume  eft , au  fbrtir  de  la  ferre , 
où  on  les  avoit  mis  pour  les  prélérver  des  gelces,  d'en  replanter 
au  Printemps  de  ceux  qu'on  a juge  les  plus  beaux  & les  meil- 
leurs, & pour  lors  ils  montent  dans  les  mois  de  May  ou  de 
Juin , & forment  ainfi  leur  graine  jufqu’en Juillet  & Août,  qu’on 
a foin  de  la  recueillir. 

R E M A R Q_U  e s. 

Toutes  branches  de  choux  qui  font  montées  à graine,  doi- 
vent être  attachées  à des  échalas  ficher  contre , crainte  que  les 
vents  ne  les  brifent  avant  que  cette  graine  ait  acquis  une  ma- 
turité parfaite. 

On  n’attend  jamais  que  la  graine  de  choux  fcche  fur  pied 

{>our  la  ferrer  5 il  fuffit  qu’elle  y meuriflè,  pour  apres  l’expofér  ail- 
eurs  pour  l’y  faire  fécher. 

Des  Choux-fleurs. 

Ces  choux- ci,  comme  plus  nobles  , & venans  d’un  étrange 
pais , veulent  une  culture  de  plus  de  foin  que  les  autres  ; ce  n’eft 
pas  que  quant  à la  manière  de  les  férner,  ce  ne  foit  de  même 
que  celle  des  choux  communs  5 mais  quant  au  traitement  d’ail- 
leurs , il  y a un  peu  de  différence. 

Les  choux-fleurs , premièrement , ne  grainent  point  en  France; 
te  en  fécond  lieu , le  froid  eft  leur  mortel  ennemi. 

Si-tôt  que  la  tête  des  choux-fleurs  commence  à fe  former,  il 
ne  faut  point  négliger  de  la  couvrir  avec  fes  feüilles , qu’on  lie 
par  deflus  de  quelque  lien  de  paille  ; & par  le  moyen  de  ce  tra- 
vail , ou  évite  un  inconvénient  auquel  cette  efpéce  de  choux  eft 
fujette,  qui  eft  la  gelée  qui  la  gâte  & la  fait  pourrir:  & comme 
ces  choux  ne  fe  fervent  que  l’Hiver,  on  eft  foigneux  de  les  ar- 
racher en  motte , te  de  les  porter  en  cet  état  dans  la  ferre , ou 
ils  achèvent  d’y  former  leur  tête. 


Digitized  by  Google 


237 


DE  LA  CAMPAGNE.  Liv.  III. 

De  lOzeille. 

L’ozeille  eft  une  herbe  potagère  fort  eftimée  : il  y en  a de  deux 
fortes,  l’une  qu’on  appelle  ozeille  de  U grande  efpéce , & l’autre 
qu’on  nomme  oreille  ronde  : la  première  fê  leme  ou  à plein  champ, 
ou  pour  plus  grande  propreté  par  rayons  dans  une  planche,  ou 
bien  en  bordure  ; & en  tous  ces  cas  on  fe  fouviendra  de  la  fé- 
nier  toujours  un  peu  épaiiTe,  d’autant  que  cette  graine  eft  fujet- 
te  une  partie  à périr. 

Il  faut  abferver  que  la  terre  où  l’on  voudra  la  mettre , foit 
bonne  de  fa  nature , ou  bien  on  foignera  que  le  fumier  n’y  man- 
que pas,&  toutes  ces  précautions  prilcs  contribueront  entière- 
ment à ce  qu’elle  lève  avec  fuccés. 

Lorfque  l’ozeille  eft  levée,  fi  on  veut  qu’elle  nous  donne  de 
la  fatisfa&ion , il  ne  faut  point  être  pareflèux  à la  farder , car 
elle  craint  le  voifinage  des  méchantes  herbes  étant  d’une  na- 
ture aflez  délicate  dans  le  commencement , il  eft  dangereux 
qu’elle  ne  s’altère  par  les  trop  grandes  chaleurs  qui  la  font  lan- 
guir , fi  on  ne  prévient  cet  inconvénient  en  l’arrofant  toutes  les 
fois  qu’on  juge  qu’elle  a befoin  d’eau. 

Quand  on  a befoin  d’ozeille , la  coutume  eft  de  la  couper  bien 
ras  de  terre  ; Sc  cette  herbe  après  avoir  été  ainfi  tondue  , eft  lï 
fufceptible  de  hâle,  que  fi  pendant  les  grandes  chaleurs  on  ne 
foignoit  à la  couvrir  de  terreau,  elle  coureroit  rifque  une  partie 
de  devenir  à rien  ; ainfi  c’eft  ce  qu’il  ne  faut  pas  oublier  dans  la 
culture. 

Ce  terreau  ainfi  épanché , non  feulement  empêché  cet  incon- 
vénient, mais  encore  il  fort  à luy  redonner  de  nouvelles  forces* 
& le  temps  de  l’y  mettre  eft  dans  le  mois  de  l’année  où  les  cha- 
leurs font  les  plus  fortes. 

Les  uns  multiplient  l’ozeille  de  louches  écartées , & les  autres 
de  graine.  Les  Maîtres  Jardiniers  font  plutôt  pour  la  première 
méthode  que  pour  la  féconde  * c’eft  allez  qu’on  l’ait  éprouvée  la 
meilleure  pour  la  fuivre. 

La  fécondé  efpéce  d’ozeille  qui  eft  la  ronde,  demande  la  même 
culture  j & au  lieu  de  fe  femer,  elle  fe  replanre  de  brins  enra- 
cinez, qui  réuffiflènt  tres-bien. 

Du  'Ver fil. 

• • 

Il  y a de  deux  fortes  de  perfil , fçavoir  le  perjîl  ordinaire  & le 
ferfil  frifi , tous  deux  utiles  non  feulement  par  leurs  feüilles, 
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mais  encore  par  leurs  racines,  dont  on  fe  fert  dans  les  meilleures 

cuifincs. 

Ces  deux  efpéccs  de  perfil  fe  fément,  ou  en  planche,  ou  en 
bordure,  & toujours  cpais  : un  froid  médiocre  ne  les  fait  point 
périr  ; mais  lorfqu’il  eu  âpre,  il  eft  à craindre  pour  eux  : c’eft  ce 
qui  fait  que  pour  prévenir  leur  perte  , on  a fom  de  les  couvrir 
pendant  l’Hiver  de  grand  fumier  fec  ; & comme  ils  font  fujecs  à 
s’altérer  pendant  les  grandes  chaleurs,  on  ne  néglige  poinc  en 
ce  temps  de  les  fecourir  d’un  peu  d’eau  } c’eft  ce  qui  fait  au/fi 
que  l’une  & l’autre  efpéce  de  pcrfil  vient  fort  bien  dans  un  en- 
droit un  peu  à couvert  du  grand  foleil. 

Leurjracine  eft  fort  en  ufage  parmi  les  Cuifiniers,  & plus  elle 
cft  groile , meilleure  elle  eft  : c’eft  pourquoy  pour  la  faire  arriver 
à cette  groll’eur,  il  faut  eftre  foigueux  de  l’éclaircir. 

Des  Ciboules. 

Il  n’y  a qu’à  les  femer  fur  planches  à plein  champ,  les  recou- 
vrir légèrement  de  terre,  les  arrofer  au  cas  qu’on  s’apperçoive 
qu’elles  en  avent  befoin,  les  éclaircir  en  pareille  conjon&ure,  &c 
puis  quand  elles  font  venues  , fe  fervir  de  leurs  montans  pour 
donner  goût  aux  chofes  aulquelles  nous  les  jugeons  propres. 

Cette  efpcce  de  plante  bulbcufe,  s’arrache  pour  être  replantée 
en  planches  fur  des  lignes  tirées  au  cordeau , à fix  pouces  de 
diftance  l’une  de  l’autre,  laquelle  diftance  eft  aufli  obfêrvéc  à 
l’égard  des  ciboules  lorfqu'on  les  plante. 

Outre  tout  ce  que  dtflus,  on  feme  encore  dans  le  mois  de 
Mars,  la  bonne. dame,  & la  chicorée  pour  en  avoir  de  blanche 
à la  Saint  Jean. 

De  U Bonne-rDxme. 

La  bonne- dame,  eft  une  herbe  potagère  qui  dure  peu,  & ne 
vient  que  de  graine  : on  la  met  en  ufàge  prcfque  auflî  tôt  qu’elle 
eft  fortie  de  terre  ; elle  n’cft  point  délicate  de  fa  nature , réiiflîflànt 
bien  en  toutes  fortes  de  terres,  toujours  pourtant  mieux  dans  les 
bonnes,  que  dans  les  mauvaifes  ; elle  fe  féme  en  rayons  fur  plan- 
che, où  elle  ne  refte  gucres  de  temps,  étant  fujette  à monter  à 
graine  dés  le  mois  de  Juin- 

On  féme  encore  en  ce  mois , de  la  chicorée  fauvage , & de  la 
pimprenelle  ; & cela  k pratique  dés  les  premiers  jour* 
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De  lu  Chicorée  fuuvage. 

On  féme  la  chicorée  fauvage  en  Février  & en  Mars,  comme 
on  a die  j & pour  y réüflir,  on  doit  la  femer  en  planche  dans  une 
terre  bien  préparée  & amendée , & foigner  que  la  femence  foie 
jetcée  bien  drüe. 

Cecte  herbe  qu’on  éléve  pour  fervir  en  falade,  a befoin  de 
prendre  des  forces  pendant  tout  l’Eté , pour  faire  qu’on  la  puif. 
le  faire  blanchir  l’Hiver  fuivant  ; & elle  n’acquiert  ces  forces 
qu’on  luy  donne , que  par  le  moyen  des  arrofemens  dont  on  ne 
luy  laiflë  point  avoir  faute,  & en  la  rognant  tres-louvent. 

Pour  faire  blanchir  cette  efpéce  de  falade,  on  fe  fert  de  deux  voyes 
différences.  Premièrement,  après  qu’on  a rogné  cette  chicorée 
tout  raz  de  terre , on  accommode  fur  la  planche  des  traveriès  d’é- 
chalas,  fur  lefquelles  on  mec  du  grand  fumier,  en  forte  que  de 
tous  les  cotez  il  n’y  entre  aucun  jour  s & c’eft  dans  cette  obfcu- 
rité  que  cette  falade  poulie  de  petits  jets  tout  blancs  & fort  ten- 
dres, & propres  à être  mangez. 

En  fécond  lieu , on  arrache  avant  l’Hiver  ce  qu’on  veut  de 
cette  chicorée,  qu’on  porte  dans  une  ferre,  ou  dans  de  la  terre 
ou  du  fable,  & là  elle  y fait  le  même  effet  que  fur  fa  planche  ; 

& lorfqu’elle  monte  à graine,  qui  eft  environ  la  fin  du  mois  de 
May  , bien  des  gens  en  mangent  les  montans  quand  ils  font  en- 
core cendres,  & nouvellement  produits. 

De  lu  Pimprenelle. 

La  graine  de  Pimprenelle  fe  féme  un  peu  épaiflè,  foit  en  plan- 
ches en  plein  champ,  foit  en  bordure  ; & pour  la  faire  devenir 
belle  , on  a foin  pendant  l’Eté  de  l’arrofer , c’eft  tout  ce  qu’on  y 
fait. 

Les  citroüilles  fe  fément  à la  mi- Mars,  fur  couches,  pour  ê- 
tre  replanrées  au  commencement  de  May. 

Toutes  racines  qui  font  longues  à venir  le  fément  dans  ce  moisj 
tels  font  les  carrottes,  les  panais,  les  cherüis , les  betteraves, 
les  fcorfonnércs , les  féconds  pois,  les  fèves,  & les  lalfifix  com- 
muns. <• 

Des  Carrottes. 

Parmi  1«  racines  qu’on  mange , on  peut  dire  que  les  carrot- 
tes font  d’une  grande  utilité  dans  une  maifon  de  Campagne  ; 
clics  fe  fément  lur  planches,  en  rayons  tirez  au  cordeau,  &.  toû- 
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jours  à claire  - voye  j au  cas,  lorfqu’elles  font  levées,  qu’on  les 
juge  trop  épailïes  pour  pouvoir  devenir  belles,  on  prend  foin  de 
les  éclaircir  : elles  veulent  que  la  terre  où  on  les  met  foie  bien 
préparée  6c  bien  mêlée  de  bon  amendement. 

Il  ne  faut  pas  dans  les  commencemcns  oublier  de  les  farder  -, 
car  lorfqu’on  les  laiflè  dominer  par  les  méchantes  herbes,  elles 
s’étiolent,  ôc  deviennent  de  peu  de  conféquencc.  La  graine  s’en 
recueille  au  mois  d’Aoùt  ou  Septembre  de  l’annce  qui  luit,  après 
qu’on  en  a planté  au  mois  de  Mars  quelques-unes  de  l’année  pré- 
cédente. 

Des  ‘Tanais  des  Betteraves . 

Les  panais  Sc  les  betteraves  fe  fément  6c  fe  cultivent  de  même 
que  les  carrotesjon  peut  y recourir. 

Des  Salfifix  d'Efpagne , autrement  Scorfonnérc  : des 
Salfifix  communs , (êfi  des  Choisis. 

Toutes  ces  racines  , pourvû  qu’elles  foient  en  bonne  terre , 
viennent  toujours  allez  , à l’aide  de  quelques  arrofemens  ; il 
n’eft  pas  beloin  de  plus  de  myllére  avec  elles  qu’avec  les  carrot- 
tes,  les  panais  6c  les  betteraves. 

Des  ‘Toïs. 

Pour  lemer  des  pois , on  n’a  qu’à  les  jetter  en  pleine  campagne 
dans  une  terre  labourée,  puis  les  recouvrir  avec  une  herfe,6c 
enfuite  les  lajUer  venir  à l’avanturc , foignant  feulement  lorfqu’- 
ils  font  levez  de  les  ramer  :car  ce  ramage  contribue  beaucoup 
à leur  abondance.  Voilà  comment  fait  le  Païlan  qui  ne  1e  fou- 
cie  pas  de  les  manger  de  bon  heure  ; mais  ceux  qui  fouhaitent 
devant  la  Saint  Jean  avoir  des  pois  verts  , ils  s’y  prennent  d’aucre 
façon  : voici  la  manière. 

Ils  choifilfent  d’abord  pour  les  mettre,  un  abri  de  quelque 
muraille  du  Midi , qui  puilTe  contribuer  par  le  moyen  de  cette 
chaleur  à les  faire  lever  plus  promtement  : 6c  pour  aider  enco- 
re ces  pois  à profiter  de  cet  avantage  , les  Jardiniers  les  font 
germer  dans  l'eau,  cinq  ou  fix  jours  auparavant , puis  les  fément 
a la  fin  d’Oclobre , en  rigoles  faites  avec  un  gros  plantoir  de 
bois,  6c  éloignez  environ  d’un  bon  pouce  l’un  de  l’autre  dans 

ne  terre  beaucoup  amendée , 6c  là  ces  Pois  commencent  à dc- 

enir  bons  à la  fin  de  May. 

D’autres» 
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D’autres } pour  en  manger  fort  tard , s’aviferît  d’en  fermer  à la 
Saint  Jean , pour  en  avoir  à la  Touflaints  : mais  il  faut  que  l'en- 
droit  l'oie  un  peu  ombrage. 

Des  Feves. 

Qui  fçait  fémer  les  pois  hâtifs , agira  de  meme  â l’égard  des 
fèves , pour  lefquelles  un  abri  II  recherche  n’eft  pas  ncccflfai- 
re. 

On  féme  auflî  des  mêlons  en  ce  temps  , auflî-bien  que  des  ci- 
trouilles , comme  on  a dit. 

On  drefle  en  ce  temps  des  planches  de  fraifes,  tirées.des  pépi- 
nières qui  en  avoient  été  faites  5 ce  fruit  rouge  eft  trop  Don  t 
pour  paffer  fous  filcncc  la  manière  d’en  élever  le  plant. 

Des  Fraifes. 

Les  fraifes  viennent  de  traînaflès  enracinées , le  meilleur  & le 
plus  fur  plant  qu’on  puifle  avoir  pour  s’en  garnir,  eft  celuy  qui 
vient  des  fraifiers  des  bois  ; il  rèüflic  mieux  que  celuy  des  jardins, 
& la  terre  où  l’on  doit  les  mettre  doit  erre  bonne , bien  ameu- 
blie & beaucoup  amendée. 

Deux  obfêrvations  font  à faire  en  les.plantant^par  rapport  aux 
terres , d’autant  que  cette  forte  de  plant  ne  veut  être  humedé 
ni  trop,  ni  trop  peu  ; ainfi  pour  l’obliger  de  croître  avec  fuccés, 
il  faut,  fi  c’eft  en  terre  de  fable  qu’on  le  met,  que  les  planches 
ou  bordures  qu’on  luy  deftine,  foient  un  peu  plus  enfoncées 
que  les  fentiers , afin  que  ( tels  fonds  étant  trop  fecs  de  leur 
tempérament  ) les  eaux  des  pluyes  ou  des  arrofemens  y foient  re- 
tenues: au  lieu  que  fi  c’eft  en  terres  fortes  ou  humides,  on  doit 
au  contraire  faire  en  forte  que  ces  planches  ou  ces  bordures^  foient 
plus  hautes  que  les  fentiers , crainte  que  la  trop  grande  humidi- 
té n’en  pourriflè  les  racines. 

Le  temps  de  planter  les  fraifiers  eft  pour  l’ordinaire  pendant  le 
mois  de  May,  ou  bien  dans  le  commencement  de  Juin.  Ce  n’eft 
pas  qu’on  n’en  puiflè  planter  pendant  tout  l’Eté,  après  des  pluyes 
& par  un  temps  bas. 

Ce  plant  fe  met  deux  ou  trois  pieds  dans  un  même  trou , 8c  on 
l’efpace  de  neuf  à dix  pouces  l’un  de  l’autre.  Voici  quelle  eft 
fa  culture. 

Premièrement , on  foigne  de  les  arrofer  pendant  les  grandes 
chaleurs , lorlqu’on  juge  que  les  fraifiers  en  ont  befoin. 

Secondement,  comme  ce  n’eft  point  le  grand  nombre  de  mon- 
Torne  II.  H h 
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rans  qui  les  fait  fructifier  le  plus , on  obferve  de  ne  leur  en  lait 

fer  que  quatre  fur  chaque  pied. 

Et  en  troifiéme  lieu  , il  faut  pincer  fur  chaque  montant  toutes 
les  fleurs  qu’on  ôte  des  queues  de  celles  qui  onc  déjà  fleuri , ou  qui 
font  encore  en  fleur,  font  toujours  fujettes  à couler. 

Ce  plant , comme  bien  d’autres , a fes  ennemis  qui  le  démêlent; 
ce  fonc  de  certains  vers  blancs , qu'on  appelle  des  tons  , qui 
leur  rongeant  entre  deux  terres  le  cou  de  la  racine,  les  font  pé- 
rir, & c’eft  pendant  les  mois  de  May  & de  Juin  que  ce  malheur 
arrive  fouventaux  fraifiers,  qui  jauniflêne  incontinent  qu'ils  fonc 
piquez,  &.meurent  aufli-tôt.  Dés  le  moment  qu’on  s’en  apperçoit, 
il  ne  faut  point  perdre  de  temps  à faire  recherche  de  ces  vers , * 
qu’on  trouve  à leurs  pieds , & à les  exterminer  fur  le  champ. 

Les  fraifiers  fonc  fort  bien  l’année  d’après  qu’ils  ont  été  plan, 
tez , fi  c’eft  en  May  -,  mais  fi  c’eft  on  Septembre , ce  n’eft  qu’à  la 
deuxième  année  qu’on  s’appenjoit  de  leur  abondante  produ&ion. 

Tout  plant  de  fraifes  veut  qu’on  le  renouvelle  tous  les  deux 
ans  , ou  bien  il  ne  donne  que  des  fruits  tout- à- fait  chétifs } 

& il  demande  pour  prix  de  fon  travail , après  que  Jes  fraifes  fonc 
finies,  qu’on  luy^roupe  tous  les  ans  la  vieille  fane,  & qu'au  mois 
d’Aoûc  on  en  «rrache  la  traînaflè  , pour  conferver.  les  vieux 
pieds  plus  vigoureux. 

Dans  le  commencement  de  ce  mois,  on  féme  la  chicorée,  afin 
d’en  avoir  qui  foie  blanche  à la  Saint  Jean. 

Les  fentiers  des  couches  qu'on  a réchauffez,  peuvent  en  ce 
temps  avoir  perdu  de  leur  chaleur,  tandis  que  ces  mêmes  cou- 
ches en  auroient  encore  befoin  ; pour  lors,  fi  on  le  juge  à propos, 
il  ne  faut  point  manquer , lorfqu’il  fait  un  beau  jour  de  Soleil , 
de  jetter  de  l'eau  defjiis  raifonnablemenc , & cette  paille  ainfi 
moiiillée,  fe  réchauffe  aufli-tôt. 

Pour  avoir  du  céleri  hâtif,  on  a coutume  de  le  femer  fur  cou- 
che i & crainte  que  l’impatience  ne  prenne  ceux  qui  en  femenc 
& qui  ignorent  le  temps  qu’il  doit  relier  en  terre , avant  que  de 
lever  ; ils  fçauront  qu’il  ne  paroît  jamais  qu’un  mois  après  qu’il 
a été  femé. 

On  découvre  petit-à-  petit  les  artichaux  ; & fi  le  temps  eft  un 
peu  doux,  on  commence  à femer  fous  cloche  un  peu  de  pour- 
pié  doré,  ne  difeontinuant  point  pour  cela  d'en  femer  du  verd. 

Les  choux  de  Milan, & les  choux  pommez  lèmez  dés  l’Autom- 
ne , & en  pépinière  dés  le  mois  de  Novembre , font  pour  lors 
replantez. 
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On  féme  dans  ce  mois  des  afperges,  & on  plante  ce  qu'on 
fouhaite  en  avoir  pour  fa  provifion  : puifque  nous  voici  fur  cet 
article,  il  faut  dire  la  manière  de  les  femer,  & de  les  planter. 

* Des  Afperges. 

Lorfqu’on  veut  fémer  des  afperges,  il  faut  d'abord  avoir  eu 
le  foin  de  leur  préparer  une  terre  dans  les  régies  du  jardinage , 
c’eft-à-  dire  une  terre  bien  ameublie , Sc  mêlée  de  beaucoup  de 
terreau. 

Cette  première  précaution  prifê,  on  drefle  une  ou  plu freurs 
planches,  fur  lefqudîes  on  les  féme  à plein  champ,  St  toujours 
tort  claires.  Cela  fait , on  les  couvre  de  terre  en  les  herfanc  avec 
, les  dents  du  râteau  -,  8c  cet  ouvrage  fc  pratique  au  commencement 
du  Printemps. 

Ce  plant  demeuïè  dans'tès  planches  pendant  deux  ans  ( fup- 
pofé  que  la  terre  ait  été  telle  qu’on  vient  de  le  dire  ) Sc  qu’on 
ait  foigné  pendant  ce  temps- là  de  les  bien  arrofer  en  Eté,  fie  de 
les  bien  farder. 

Au  bouc  de  ces  deux  ans,  on  les  arrache  de  ces  planches  pour 
les  replanrer  dans  d'autres,  ce  qui  fe  fait  à la  fin  de  Mars,  fie 
même  pendant  tout  le  mois  d’Avril. 

Ces  planches  qu’on  leur  deftine  doivent  avoir  été  creufées  de 
la  largeur  de  trois  à quatre  pieds,  Sc  éloignées  de  trois  les  unes 
des  autres,  fie  de  la  profondeur  d’un  fer  de  bêche,  fi  c’eft  dans 
une  terre  féche  ou  légère  que  le  Jardin  foit  fitué  j mais  fi  c’cft 
/ dans  une  terre  forte  ou  humide , à caufe  que  l’humidité  cft  l’en* 
nemie  mortelle  des  afperges,  bien  loin  de  creufer  ces  planches, 
il  faut  les  tenir  plus  élevées  que  les  (entiers  q c’cft  ainfi  qu’on  le 
pratique  par  tout  où  les  terres  font  de  ce  tempérament. 

Après  qu’on  a drefTé  ces  planches , il  faut  que  la  terre  fur  la- 
quelle  on  doit  mettre  ces  afperges,  foit  naturellement  bonne  fie 
bien  labourée,  firton  on  y en  met  de  telle,  foie  dans  celles  qui 
font  creufes , foit  fur  celles  qui  font  élevées. 

Le  tout  ainfi  bien  difpofé,  on  arrache  fon  plant,  qu’on  po(ê 
fur  ces  planches  à.  un  bon*  pied  Sc  demi  , fi  c’eft  pour  y refter 
jufqu’à  ce  qu'il  foit  hors  d’état  de  ne  plus  rien  produire } mais 
fi  c’eft  à deüèin  de  le  réchauffer,  on  ne  l’efpace  que  d’un  pied  j 
fie  en  ces  deux  cas  on  le  place  toujours  en  échiquier. 

On  obfêrvera  qu’en  plantant  ‘des  afperges , on  ne  doit  point 
leur  rogner  l’extrémité  des  racines,  ou  du  moins  que  très- peu  j* 
fie  lorfqu  elles  Jant.pofées  ainfi  qu’on  a dit , on  les  recouvre  d’en- 

H h ij 


Digitized  by  Google 


144  OECONOMIE  GENERALE 

viron  deux  à trois  poûccs  de  terres  : & comme  tout  ce  qu’on  plan- 
te d’afperges  périt  en  plusieurs  endroits,  en  ce  cas  il  faut  être 
foigneux  de  reconnoître  les  places  vuides  , & de  les  mar- 
quer avec  de  petits  bâtons,  afin  de  les  remplir  un  mois  ou  deux 
après. 

La  culture  principale  des  afperges  après  qu’elles  font  plantées, 
eft  dans  les  commenccmens  de  ne  point  être  pardieux  de  les 
tenir  toujours  bien  nettoyées  des  méchantes  herbes. 

Si  c’cft  en  terre  féche  qu’on  ait  drefle  les  planches  deftinées 
pour  mettre  des  afperges , & que  par  conséquent  elles  ayent  été 
creufées  d’un  bon  fer  de  bcche,  il  faut  <^ie  la  terre  qu’on  a 
jetté  fur  les  fentiers  y foit  mife  en  dos-d'âne,  pour  fervir  à re- 
couvrir petit- à- petit,  ôc  d’année  en  année  le  plant  des  afper- 
ges > mais  revenons  aux  autres  (oins  qu’elles  demandent. 

On  les  recouvre  tous  les  ans  d’uéspeu  de^erre  qu’on  prend 
dans  les  fentiers  donc  on  vient  de  parler,  & tous  les  deux  ans  on 
ne  manque  point  de  les  fumer. 

Les  trois  premières  années  qu’elles  font  plantées , doivent  fë 
palier  fans  qu’on  en  cueille  aucune } après  cela  fi  l’on  voit  qu’elles 
font  grofles , on  ne  les  épargne  point  : & ces  afperges  étant  bien 
gouvernées  durent  quinze  ans , fans  qu’il  foit  befoin#de  les  re- 
nouveller. 

Lorfque  la  Saint  Martin  eft  venuë , on  coupe  tous  les  montans 
des  afperges  , qui  font  plus  ou  moins  nombreux  fur  des  touffes , 
qu’elles  ont  pouffé  plus  ou  moins  d’afperges  j & fi-côc  que  le  mois 
de  Mars  eft  venu , on  ne  manque  point  fur  la  fin  de  donner  à 
chaque  planche  un  labour  de  trois  à quatre  ipoûces  de  profon- 
deur, qui  rendant  la  fuperficie  de  la  terre  meuble,  facilite  par 
ce  moyen  la  fortie  des  afperges. 

On  féme  encore  des  raves  fur  couches  faites  exprès,  & on 
replante  en  ce  temps  les  porreaux  & les  oignons  qu’on  deftinc 
pour  avoir  de  la  graine  : on  plante  les  gouflês  d’ail , celles  d c- 
chalottes,  de  rocambollcs,  les  choux  blancs  & les  pancaliers. 

, ' ’ • , De  l'Ail 

. i . , ; •'  • 

L’Ail  étant  en  luy  tout  ruftique,  ne  demande  point  une  euh 
ture  fuivie  de  grands  foins  : pour  le  planter,  il  n’y  a qu’à  dref- 
fer  une  ou  plufieurs  planches , & aligner  deflus  des  rayons  de 
quatre  poûccs  de  diftance  l’un  "de  l’autre  5 & on  plante  les  gouf- 
' fês  tout  de  même , dans  des  petits  trous  d’autant  de  profondeur. 
Ce  réveille-apetit  des  Païlâns  vient  également  bien  en  toute 
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terre,  & y croît  julqu’au  mois  dé  Juillet  qu’on  l’en  fort,  pour 
' être  mfs  fécher  dans  un  lieu  non  lujct  à l’humidité.  • 

Des  Ecbalottes , & Rocatnboles. 

Les  échalottes , fît  les  rocamboles , quoyqu’un  peu  plus  du  goût 
des  honnêtes- gens , ne  demandant  pas  de  plus  grandes  alliduitez 
apres  elles  que  l’ail , la  culture  de  l’un  étant  celle  de  l'autre , i 
la  referve  feulement  que  c’eft  la  graine  qu’on  mange  dans  les  ro- 
cambolles,  8c  la  gouüè  dans  les  autres. 

On  lie  dans  ce  temps  les  laitües  qui  ne  veulent  point  pommer, 
& ce  liçn  les  force  de  le  faire  ; fît  comme  il  n’y  a plus  rien  à re- 
tarder, on  donne  aux  Jardins  potagers  les  derniers  labours,  qui 
font  ceux , lorfqu'ils  font  donnez  à propos , qui-  rendent  la  terre 
meubie.  AVRIL. 


C’eft  pour  l’ordinaire  dans  ce  mois , que  les  ouvrages  différens 
du  jardinage  viennent  en  .foule.  Car  il  y faut  planter  fît  femer 
des  laitües  de  la  faifon,  de  la  poiree  autrement  bette-blanche , des 
choux  pommez,  de  la  bourrache,  de  la  buglofe  , des  artuhaux, 
de  l’eftragon,  du  baume,  la  corne. de- cerf,  St  l’on  multiplie  en- 
core les  appétits  qui  font  des  manières  de  ciboulettes. 

Les  melons  fît  les  concombres  ont  déjà  allez  poulie  pour  être 
taillez  ; Selon  réchauffe  encore  les  vieilles  couches , au  cas  qu’elles 
en  ayent  befoin. 

On  féme  les  concombres,  pour  en  avoir  à replanter  en  pleine 
terre  qui  puiilènt  donner  fur  la  fin  de  l’Eté  St  au  commencement 
de  l’Automne  $ mais  c’eft  allez  dire  quels  ouvrages  fe  doivent 
faire  en  ce  mois , voyons  comment  ils  fe  pratiquent. 

• ’ De  la,  ‘Toirée. 


a La  poirée,  autrement  appellée  bette-blonde  ou  blanche, •c(i  une 
herbe  potagère  qui  eft  d’une  grande  utilité  dans  une  maifon  : 
elle  fe  féme  , ou  fur  couche  pour  en  avoir  de  bonne- heure  à 
plaijter,  ou  fur.  planche  au  mois  de  Mars,  pour  être  plantée  plus 
tard.  JJne  mailon  de  Campagne  n’en  fçauroit  être  trop  fournie  $ 
fît  fa  çulturej  (confifte  premièrement , à luy  donner  une  bonne 
tertç  bien  préparée  fît  bien  amendée  ; à luy  drellèr  des  planches 
pt>nr  mettre  fon  plant  delTus , efpacé  l’un  de  l’autre  d un  pied 
fît  demi , St  fur  dc^ajîgnemens  de  pareille  largeur.  Et  en  fé- 
cond lieu,  de  iairrolcr  pendant  l’Eté,  Scie  cerfouir  une  fois  tan- 
dis qu’il  eft  jeune. 
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L’Hiver,  lorfqu’il  eft  rude,  eft  dangereux  de  détruire  la  poi- 
rce  : c’eft  pourquoy  on  foignera  de  prévenir  cet  inconvénient  en  * 
les  couvrant  pendant  cette  fiufon , ou  de  grand  fumier  fëc , ou  de 
grande  paille  t & la  graine  de  la  poirée  qu’on  plante,  ne  fe  re- 
cueille que  l’année  d’apres,  au  mois  de  Septembre. 

» 

Des  Oignons. 

11  faut  bien  que  les  oignons  des  environs  de  Paris , ne  (oient  pas 
fi  bons  que  ceux  qui  croilïênt  dans  un  Bourg  proche  d’Auxerre 
sommé  Appoigny , puifque  beaucoup  de  Communautez  qui  fe 
fourniflênt  de  vin  en  Bourgogne,  y font  aufli  leur  provififln  d'oi- 

fnons  ; c’eft  pourquoy  l’on  peut  dire  que  ce  Bourg  a des  terres 
’une  qualité  fi  propre  à produire  cette  forte  de  plante  bulbeu- 
lë  , qu’en  quelque  part  qu’on  puilTe  aller  on  n’en  trouve  point 
qui  (oient  d’un  fi  bon  goût  ni  fi  gros. 

Les  oignons  ne  fe  multiplient  que  de  graine,  & ne  fe  plantent 
point  j ils  veulent  une  terre  bien  meuble , dont  on  a foin  d’en  re- 
couvrir la  femence , en  herfant  cette  terre  avec  les  dents  d’un 
râteau  de  fer. 

Cette  plante  (ê  féme  fort  clair  j &au  cas,  malgré  cette  précau- 
tion , qu’on  voye  que  le  plant  lève  trop  épais , on  l’éclaircira. 

Comme  c’eft  le  génie  de  la  feve  de  monter  toûjours , & d'a- 
bandonner le  bas  de  la  plante  qu’elle  nourrit,  pour  fe  jetter  dans 
le  haut, il  né  faut  pas  manquer,  lorfqu'on  voit  que  les  oignons 
ont  acquis  une  belle  groflèur,  de  les  fouler,  c’eft  i- dire,  de  rom- 

f>re  leurs  montans  en  frapant  deflùs  avec  une  planche , & pour 
ors  l’oignon  s’entretient  beau  j au  lieu  qu’autrement  il  devient 
tout  altéré.  * 

De  ta  Bourrache , & de  la.  Buglofe. 

Ces  déux  herbages  demandant  une  même  culture , on  n’a  point  * 
jugé  à propos  de  les  féparer  l’un  de  l’autre  s ils  fe  gouvernent 
comme  la  bonne,  dame  , hors  qu’ils  ne  lèvent  point  fi  épais. 
Leur  ufage  eft  de  garnir  des  falades  de  leurs  fleurs  violettes  * 
leurs  feuilles  ne  font  bonnes  que  lorfqu’elles  lont  tendres  : c’eft 
ce  qui  fait  qu’on  en  feroe  plufieurs  fois  pendant  l’Eté  * & leur 
graine  étant  fujette  à tomber  fi  tôt  qu’elle  eft  meure,  on  pré- 
vient cet  inconvénient  en  coupant  leurs  tiges  encore  un  pA» 
vertes,  qu’on  expofe  apres  au  Soleil , pour  féchcr. 
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On  compte  de  trois  fortes  d’artichaux , Ravoir  le  verd  , le  vio- 
let & le  rouge  : le  verd  eft  ccluy  qui  fe  mange  le  premier,  & Ie« 
deux  autres  viennent  apres. 

Ce  fruit  de  jardin  fe  multiplie  de  graine  dont  on  fait  provifion, 
au  cas  que  les  fortes  gelées  talTenc  périr  tous  les  vieux  pieds } car 
autrement  ôc  pour  1# mieux,  on  fe  fert  pour  cette  multiplication 
des  oeilletons  que  jette  d'ordinaire  chaque  pied,  lorfque  le  Prin- 
temps eft  arrivé.  & que  les  véritables  maximes  du  jardinage 
veulent  qu’on  ote  tous  à la  rcferve  des  trois  plus  forts  qu’on 
laiflè  pour  apporter  du  fruit. 

On  les  plante  diverfcment  j les  uns  dans  des  trous  creufez  en 
rond  & profonds  d'un  demi- pied , mettant  du  terreau  pour  y 

Elantcr  après  ces  œilletons  ; & les  autres  fe  contentent , lorfque 
:ur  terre  eft  bonne , de  planter  à champ  uni  ces  œilletons  avec 
un  gros  plantoir  de  bois:  l’une  & l’autre  manière  peuvent  hçu- 
reuiement  lë  pratiquer;  fçavoir  la  première,  dans  des  terres  £u 
blonneufes  ; Sc  la  fécondé,  dans  celles  qui  font  d’un  tempérament 
trop  humide. 

Ces  trous  deftinez  pour  y mettre  ces  œilletons,  feront  par 
rangs  dreflez  au  cordeau , & efpacez  de  trois  pieds  l’un  de  l’au- 
tre, foit  fur  planches  de  quatre  pieds  de  largeur,  & féparées 
l’une  de  l’autre  par  un  fentier  d’un  grand  pied  ; foit  à plein  quar- 
ré,  après  avoir  obfervc  que  ces  trous  entr’eux  composent  la  figu- 
re d'un  échiquier. 

Cela  fait,  on  plante  les  œilletons,  qu’on  foigne  incontinent  d’ar- 
rofer,  pour  obliger  la  terre  de  fe  joindre  aux  racines,  afin  que 
par  ce  moyen  elles  commencent  plûtôc  d’agir  5 & pour  aider 
encore  à ces  jeunes  artichaux  à faire  ce  que  nous  fouhaicons 
d'eux,  il  ne  faut  pas  manquer  de  leur  donner  pendant  l’année 
deux  ou  trois  petits  labours , fur  tout  dans  les  terres  féches,  après 
qu’il  eft  tombé  une  pluye,  ou  qu’on  juge  qu’il  en  doit  bien,  tôt 
tomber. 

Si  dendant  l’Eté  , au  défaut  des  pluyes , on  eft  foigneux  d’arro- 
fer  les  jeunes  artichaux  , & de  les'  bien  labourer,  on  fera  alluré 

?|ue  ceux  qui  auront  été  plantez  au  Printemps  apporteront  du 
mit  en  Automne  ; après  quoy  ils  auront  encore  allez  de  temps 
pour  fe  fortifier  avant  l’Hiver , pour  pouvoir  réfifter  aux  rigueurs 
du  froid , en  feignant  néanmoins  de  les  couvrir  de  grand  fumier , 
le  plus  tard  qu’on  peut,  mais  aufli-tôt  que  les  gelées  invitent  à 
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le  faire; on  les  tient  ainfi  cachez  jufqu’à  la  fin  de  Mars,  qu’il 

les  faut  petit-à- petit  découvrir,  pour  leur  faite  prendre  l’air,  te 

f>ar  ce  moyen  pouffer  de  nouveaux  œilletons,  qu’on  arrache  de 
eurs  pieds  lorsqu'ils  font  affez  forts  pour  être  plantez  , comme 
on  vient  de  dire. 

Cette  opération  qu’on  fait  pour  lors,  s’appelle  ailletonner , & 
elle  fe  pratique  en  faifànt  aux  pieds  des  artichaux  un  petit  cer- 
ne ; puis  examinant  les  trois  plus  beaux  œilletons  qu’on  doit  laif- 
fer  lur  le  pied  pour  apporter  du  fruit,  & qui  doivent  être,  pour 
bien  faire , un  peu  éloignez  les  uns  des  autres  ; on  prend  tout 
le  relie  l’un  après  l’autre  par  l’extrémité  d’en-bas,  & portant 
le  pouce  du  coté  de  la  mere  racine , on  le  prclïe  contre  l’œil- 
leton , en  le  féparant  de  ion  origine , te  par  cette  manière  d’agir 
on  l’emporte  avec  de  la  racine , qui  eif  la  choie  qui  luy  cil  ef- 
fcntielle  pour  reprendre. 

Tous  œilletons  ne  s’arrachent  pas  également  beaux  ; mais  étant 
maître  du  choix , on  ne  prendra  pour  planter  que  les  plus  forts, 
les.  moyens  pour  les  mettre  en  pépinières , & les  plus  mauvais 
pour  jetter.  * • 

Les  pieds  d’artichatix  ainfi  traitez,  on  recouure  auifi-tôt  leurs 
racines  de  bonne  terre  mêlée  de  fumier,  puis  on  laboure  entié-  * 
rement  le  quarré  où  ils  fonc  plantez , le  plus  uniment  qu’il  cft 
poifiblc  ; ces  foins  qu’on  prend  après  eux  leur  font  prendre  tel- 
lement des  forces,  qu’y  joignant  une  ou  deux  fois  la  femaine  les 
arrofemens,  on  les  voit  commencer  à la  fin  de  May  à donner 
des  fruits,  qui  pour  lors  demandent  abfolument  de  nous  que 
nous  redoublions  nos  affiduitez  à arrofer  amplement  leurs  pieds 
pendant  plus  de  quinze  jours,  c’eil  à dire,  de  donner  à chacun 
une  cruchée  d’eau  trois  fois  par  ièmaine , après  quoy  ils  pro- 
duifent  de  beaux  artichaux  Se  en  quantité. 

Les  artichaux  n’ont  rien  à craindre , outre  le  froid,  que  les  mu- 
lots ;inais  on  n’a  jufques  ici  pu  trouver  aucun  remède  pour  em- 
pêcher que  pendant  i’Hivcr  ils  ne  rongeaffent  leurs  racines , à 
moins  qu’on  ne  plante  parmi  eux  de  la  poirée , autrement  dit 
des  bettes  - blondes , qui  ayant  des  groflès  racines  fort  tendres, 
font  que  ces  mulots  s’y  attachent , & qu’ils  épargnent  par  ce 
moyen  celles  des  artichaux  qui  fonc  plus  dures.  Cet  expédient 
n’eft  pas  mauvais,  puifque  ce  ne  font  que  des  bettes  qu’on  ha- 
zarde  , pour  conferver  un  plant  qu’on  confidére  davantage. 
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De  l'Eftragon. 

L’eftragon  eft  une  petite  herbe  qui  relève  beaucoup  une  fala- 
de,  elle  le  féme  & fe  multiplie  de  pieds  enracinez  ; elle  eft  fem- 
blable  à l’ozeiUe  qui  rejette  après  avoir  ccé  coupce  plusieurs  fois. 
L’eftragon  ne  craint  point  l’Hiver  ni  les  chaleurs  de  l’Etc,  pour 
peu  d’eau  qu’on  liiy  donne  pendant  ce  temps  : & lorfqu’on  le 
plante  fur  planche,  il  le  faut  efpacer  l’un  de  l’autre  de  huit  à 
neuf  polices. 

Du  B^iûme. 

Pour  les  gens  qui  cherchent  le  parfum  dans  les  lâlades,Ie 
baume  eft  excellent: il  vient  de  boutures , & fe  plante  à un  pied 
l’un  de  l’autre,  produifant  des  touffes  qui  fervent  à le  multiplier; 
il  fuffit  que  cette  herbe  loit  en  bonne  terre  pour  qu’elle  y rctif- 
fiffè  , ne  demandant  point  d’autre  culture  particulière  que  d’être 
coupée  rafe  tous  les  ans  à la  fin  de  l’Automne , pour  l’obliger  de 
rejetter  de  nouveaux  jets  qui  foient  tendres  dans  le  Printemps 
qui  fuit , & que  d’être  renouvellée  tous  les  trois  ans. 

De  la  Corne -de-cerf. 

Comme  la  graine  de  la  corne- de- cerf  eft  extrêmement  petite , 
il  faut  prendre  garde  de  ne  la  pas  femer  drüe , quoique  malgré 
cette  précaution  il  foit  difficile  de  s’en  empêcher  ;eMe  veut  une 
terre  oien  meuble , & être  bien  fardée , & quelques  petits  arro- 
femens  pendant  les  grandes  féchereflcs  luy  font  d’un  grand  fe_ 
cours  ; cette  fourniture  de  falade  mérite  bien  tous  ces  loins , fea- 
chant  l’agréable  relief  qu’elle  donne  à une  falade. 

Des  fives  d' ^Angleterre , autrement  dites  Appétits. 

Les  cives  d’Angleterre  fe  multiplient  par  touffes,  qu’on  fépare 
en  plufieurs  petites  pour  en  faire  des  bordures , & qu’on  plante 
à neuf  ou  dix  pouces  l’une  de  l’autre  ; elles  viennent  mieux  en 
terre  fablonneufe  qu’en  terres  fortes , & veulent  être  renouvellées 
tous  les  quatre  ans. 

'Des  Melons  & des  Concombres. 

On  fuppofe  qu’on  ait  drelïe  les  couches  à melons  dans  un  en- 
droit propre  à faire  une  melonniére  ; que  ces  couches  ayent  été 
faites  comme  il  faut,  & qu’enfin  leur  chaleur  foit  allez  ralentie 
pour  qu’on  juge  y pouvoir  à coup  fiir  fêmer  de  la  graine  de  melon. 

Tome  JJ.  Ii 
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Cela,  étant,  auparavant  que  d’en  venir  à l’a&ion,  on  choifit 
la  graine  qu’on  veut  femer,  puis  on  la  met  tremper  dans  un 
verre  plein  de  bon  vin  pendant  vingt-quatre  heures,  obfervanc 
toujours  avant  de  la  femer  de  tâter  avec  le  doigt  fi  la  couche  a 

fiafle  fa  plus  grande  chaleur  ; & fi  l’on  lent  qu’elle  eft  tiède , pour 
ors  on  le  mec  en  difpolition  de  le  faire. 

Pour  y réüflir , il  faut , de  la  largeur  d’une  cloche  de  verre  , de 
deux  doigts  en  deux  doigts  de  diftance,  faire  fur  le  terreau  de 
petits  trous  peu  avant,  puis  y jecter  la  graine,  la  recouvrir  auffi- 
tôt  j & continuer  ainfi  tant  qu’on  en  louhaicera  garnir  la  cou- 
che, & tant  qu’elle  pourra  contenir  de  cloches,  qui  font  les  infi. 
trumens  dont  il  faut  d'abord  fe  lèrvir  pour  couvrir  cecfe  graine  , 
crainte  que  ce  qui  reftc  de  chaleur  dans  le  fumier,  ne  s’exhale  trop 
vîce , ce  qui  les  feroit  périr. 

Les  fraîcheurs  de  la  nuit  leur  font  extrêmement  contraires,  & 
pour  les  en  défendre  il  faut  foigner  de  couvrir  cette  couche  de 
paillaflons,  crainte  qu’il  n’y  furvienne  quelque  gelée  ou  quelques 
frimats  qui  les  feroienc  languir  ; ces  paillaflons  fervent  auffi- 
bien  de  jour  que  de  nuit  lorlqu’il  y arrive  les  mêmes  înconvc- 


Lors  qu’au  mois  de  Janvier  que  ces  melons  font  femez , on  ju- 
ge que  les  couches  n’ont  plus  aflez  de  chaleur  pour  aider  aux 
melons  â produire  un  bon  effet,  on  doit  ufer  des  réchauffemens 
dont  on  a jArlé , fit  les  faire  de  la  même  manière  qu’on  l’a  en- 
lèigné.  Voyez  page  131. 

Ces  foins  ainfi  pris,  & huit  jours  étant  paflez,  fi  la  graine 
ne  lève  pas,  c’eft  une  marque  ou  qu’elle  a brûlé,  ou  que  par 
quclqu’autre  caufe  fecretce , elle  n'a  pû  germer  ;pour  lors  &c  fans 
retarder  on  en  feme  une  fécondé  fois,  qui  vient  encore  bien  , à 
caufe  des  réchauffemens  qu’on  faïc  à la  couche  -y  enfin,  fi  on  voit 
que  les  melons  lèvent , à la  bonne  heure , il  n’eft  plus  queftion 
après  cela  que  de  fçavoir  les  gouverner. 

Si  tôt  donc  que  ces  melons  paroiflent , il  ne  faut  pas  manquer 
d’élever  un  peu  les  cloches,  crainte  que  ces  plants  qui  font  en- 
core foibles  n’étouffent  faute  d’air , & ne  viennent  à périr  ; cetre 
manière  de  les  confcrver  d’abord  doit  durer  jufqu’i  ce  qu’ils 
foient  bons  à replanter,  ce  qu’on  reconnoît  lorfqu’ils  ont  quatre 
à cinq  feuilles,  & pour  lors  on  fe  difpofe  de  le  faire. 

Mais  auparavant  de  les  planter,  il  eft  befoin  d’avoir  d’autres 
couches  préparées  lorfqu’on  les  plante  de  bonne  heure,  ou  des 
rayons  de  terreau  Amplement , lorfqu’on  fait  tard  cette  opération. 
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Pour  rciiflir  à planter  des  melons,  il  faut  d’abord  choifir  un 
beau  temps,  & attendre  que  le  Soleil  veuille  fe  coucher,  d’au- 
tant que  le  plant  qui  pour  lors  cft  extrêmement  tendre,  en  vaut 
mieux,  St  ne  fouffre  point. 

Ce  temps  ainfi  choifi,  on  prend  une  houlette  de  Jardinier,  avec 
laquelle  on  lève  les  melons  avec  la  plus  groiTe  motte  St  le  plus 
adroitement  qu’il  cft  poflîble,  puis  on  les  porte  dans  des  trous 
qu’on  a fait  fur  le  terreau  des  nouvelles  couches,  les  y accom- 
modant fort  artiftement , 8t  n’oubliant  jus  de  les  arrofcr  auffi- 
tôt,  pour  les  obliger  à reprendre  plus  vice. 

Les  cloches  de  verre  pour  les- couvrir  ne  feront  pas  oubliées, 

& on  les  laiflè  fur  ces  pieds  de  melons , qui  font  eipacez  l’un  de 
l'autre  de  deux  pieds  St  demi , jufqu’à  ce  qu’elles  ne  les  puiffcnt 
plus  contenir. 

On  obfervera,  fi  le  temps  n’eft  point  trop  froid,  St  que  les 
melons  foient  un  peu  forts , de  lever  les  cloches  de  deflùs  depuis 
dix  heures  du  matin  jufqu'à  trois  heures  apres  midi , afin  qu’ils 
commencent,  à mefure  qu'ils  amaflent  des  forces,  à fe  défen- 
dre des  injures  de  l’air , St  foigner  de  les  recouvrir  quand  cette 
heure  eflt  paflee. 

Il  arrive  quelquefois  que  les  melons  ne  profitent  point,  ce  qui 
ne  peut  provenir  dans  ce  temps  que  d’un  manque  de  chaleur  qui 
leur  cft  néceflàire  ; St  pour  corriger  ce  défaut , il  n’y  a que  le  ré- 
chauffement auquel  on  puiflè  avoir  recours. 

Ce  remède  apporté,  St  les  melons  ayant  pris  de  nouvelles  for- 
ces, on  choifit  les  principales  branches  qu’on  juge  à propos  de 
confcrver , St  l’on  commence  de  les  tailler  l’orlqu’on  voit  qu’il  y 
a des  melons  de  noiiez. 

Toutes  branches,  lorfqu 'elles  font  bonnes,  en  prennent  trois 
ou  quatre  } St  pour  lors , on  arrefte  ces  branches  après  le  melon 
qui  eft  à l’extrcmité , St  ces  branches  ainfi  taillées  font  étendues 
après  de  côté  St  d’autre  fur  la  couche , pour  faire  que  le  fruit 
prenne  mieux  nourriture. 

On  a foin  d’arrofer  de  temps  en  temps  ces  melons , jufqu’à 
ce  qu’étant  parvenus  à la  groflèur  du  poing , on  ccflè  ces  arro- 
femens  qui  leur  font  prejudiciables,  à moins  que  les  chaleurs 
ne  foient  fi  exceflives  que  les  plants  en  fouffrent  ; alors , & avec  . 
' modération  on  leur  donne  de  l’eau , fans  pourtant  mouiller  le 
fruit. 

Tout  petit  jet  nouveau  fera  rogné,  à caufê  qu’il  confomme  la 
fubftance  dont  le  pied  a befoin  pour  nourrir  ion-  fruit , à moins 
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qu’on  ne  voye  que  le  fraie  n’en  ait  befoin  pour  fe  défendre  des 
trop  grandes  chaleurs  qui  l’altèrent. 

Pour  faire  que  les  melons  parviennent  à une  jufte  maturité, 
& acquiérent  une  eau  fucrce,  il  faut  mettre  des  tuileaux  deflous, 
afin  que  le  Soleil  y puiflè  réfléchir,  8c  que  par  la  réflexion  de  fes 
rayons  il  en  raréfié  la  matière  , 8c  luy  donne  fa  dernière  perfe- 
élion  :outre  que  ce  fruit  étant  ainfi  pofé  ne  contrarie  rien  de  la 
mauvaife  qualité  du  fumier  fur  lequel  il  eft. 

Il  ne  fuffit  pas  d’avoir  apporté  tous  fes  foins  â bien  planter  des 
melons  & d’en  Ravoir  gouverner  le  fruit , il  eft  encore  bon  de 
connoître  lorfqu’il  faut  le  cueillir. 

On  veut  que  le  temps  général  de  la  maturité  de  chaque  elpéce 
de  fruit,  foit  connue  de  bien  des  gens  verfez  dans  le  jardinage  ; 
cependant  il  eft  vray  de  dire  que  chaque  fruit  a en  particulier 
des  marques  finguliércs  de  celle  qui  luy  eft  propre  : car,  par 
exemple,  une  figue  eft  meure  lorfqu’on  la  voit  d’une  couleur 
jaunâtre,  d’une  peau  ridée  8c  un  peu  déchirée,  d’une  tête  pan- 
chée  & d’un  corps  tout  rapetifle , 8c  qu’en  la  touchant  du  doigt 
étant  encore  fur  l’arbre,  elle  vient  à quitter  pour  peu  qu’on  la 
fouléve  , ou  qu’on  la  baille.  Ce  n’eft  pas  de  même  d’un  melon, 
8c  pour  en  juger  nous  avons  befoin  de  deux  de  nos  fens , fçavoir 
la  vue  & l'odorat  j car  après  avoir  approuvé  leur  couleur,  leur 
queiie  8c  leur  belle  figure , 8c  avoir  examiné  leur  péfanteur  , il 
n’eft  pas  inutile  de  les  flairer  devant  que  de  les  entamer,  pour 
pouvoir , à ce  qu'on  croit , juger  avec  plus  de  certitude  de  leur 
maturité  8c  de  leur  bonté- 

Par  la  qucüe  on  connoit  qu’un  melon  eft  meur , lorfqu’elie  fem- 
ble  vouloir  s’en  détacher  ; par  fa  couleur  lorlqu’il  commence  à 
jaunir  par  deflous,  ou  quand  le  petit  jet  qui  eft  au  même  nœud 
fe  deflcche  ; par  fa  péfanteur,  lorfque  luivant  fa  grofleur  on  ju- 
ge qu’il  y a de  la  proportion  ; 8c  enfin  par  fon  odeur,  quand 
en  le  flairant  on  luy  fent  comme  un  goût  de  goudron  : ainfi  à 
mefure  que  les  melons  meuriront,  il  faudra  les  cueillir,  crainte 
qu’ils  ne  fe  paflènt.  Mais  fi  l’on  veut  les  garder  quelque-  temps , 
on  oblêrvera  de  les  couper  auffi-tôt  qu’ils  commenceront  k 
tourner. 

La  melonniére  veut  être  vifitée  fouvent , lorfque  les  melons 
commencent  à meurir,  crainte  qu’ils  ne  deviennent  aqueux  ;8c 
l’entrée  pour  lors  en  doit  être  fermée  à toutes  filles  8c  femmes 
dans  le  temps  de  leurs  mois,  comme  à une  contagion  capable 
de  perdre  une  melucmere  entièrement.  C’cft  un  fait  que  plu- 


Digitized  by  Google 


DE  LA  CAMPAGNE.  Lrv.  IIL  ijj 

fieurs  Jardiniers  tiennent  certain } d'autres  difent  que  c’eft  une 
chimere  : ainfi  à qui  s’en  rapporter  ? 

Les  concombres  fe  gouvernent  de  ]a  même  manière,  & avec 
les  mêmes  précautions  que  les  melons  ; à la  réferve  que  ceux- 
ci,  comme  on  a dit,  fe  taillent  immédiatement  après  le  me- 
lon ; & que  ceux-là  fe  coupent  au  troifiéme  nœud. 

Il  eft  encore  temps  dans  ce  mois , de  faire  des  Couches  de  cham- 
pignons : on  en  a dit  tout  ce  qu’il  en  faut  dire. 

On  commence  dans  ce  mois  à farder  toutes  les  fcmcnces  qui 
font  levées  -,on  feme  un  peu  de  chicorée  blanche  dans  le  quinze 
d’Avril,  pour  y blanchir  en  place  , pourvu  qu’elle  foit  clair- fe- 
mée. 

On  feme  les  cardons  d’Efpagne,  & encore  de  l’ozeille,  fi  on 
n’en  a pas  allez  pour  fa  provifion. 


Des  fardons  d'Efpugne. 

Ce  legume  n’entre  point  dans  les  potages , il  fe  fert  aux  en- 
tre-mets: il  fe  multiplie  de  graine,  & s’élève  & fe  cultive  de  la 
manière  que  voici. 

Lorfqu’on  veut  femer  des  cardons  d’Efpagne , on  creufe  de  pe- 
tites foflès  rondes  de  la  largeur  d’un  pied , & profondes  d’un  de- 
mi, qu’on  remplit  defcon  terreau. 

Ces.folTes  font  par  rangs  tirez  au  cordeau,  & efpacées  l’une  de 
l’autre  de  deux  pieds,  & placées  en  échiquier  : la  terre  où  où 
les  met  doit  être  bonne , bien  amendée  & préparée  par  de  bons 
labours. 

L’ordinaire , en  les  femant , eft  de  mettre  dans  chaque  trou 
cinq  à fix  graines,  à condition  d’en  ôter  la  moitié  au  cas  qu'el- 
les viennent  toutes  à lever,  pour  employer  le  furplus  à regarnir 
des  places  fautives  fi  on  en  a befoin , finon  on  les  jette  j & quand 
au  bout  de  trois  femaines  on  s’apperçoit  que  ces  graines  ne  lèvent 
point,  on  en  reféme  d’autres  ; car  on  peut  juger  dansée  temps  que 
fi  elles  ne  paroiflent  pas,  c’eft  qu’il  y a quelque  inconvénient  qui 
les  empêche  de  germer. 

La  mi- Avril  eft  la  faifon  de  fètner  les  cardons  d’Efpagne,  car 
de  le  faire  avant  ce  temps , c’eft  les  expofer  à monter  a graine 
aux  mois  d’Aoùt  & Septembre , à ne  devenir  par  cette  pro- 
duction que  bons  à jerter. 

Deux  ou  trois  labours  fuffifènt  pour  les  bien  entretenir  pendant 
l’année en  leur  donnant  de  l’eau  durant  les  grandes  chaleurs 
de  l’Eté,  on  leur  fait  prendre  une  croiflànce  belle,  & qui  les 
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rend  en  état  d’être  liez  vers  la  fin  d’O&obre  qu'on  commencé 

à les  faire  blanchir  : & pour  y réüfllr , 

Prenez  vos  cardons , liez-les  de  trois  liens  en  trois  différens 
endroits,  6c  quelques  jours  apres  envelopezles  entièrement  de 
paille , en  forte  que  l’air  n’y  entre  point , fi  ce  n’eft  à l’extrémité 
d’en- haut  que  vous  laiflerez  libre  ; qu’ils'  demeurent  quinze  jours 
ou  trois  femaines  en  cet  état,  6c  après  ce  temps  arrachez  les 
pour  vous  en  fervir,  6c  ils  feront  blancs. 

Mais  comme  on  féme  des  cardons  pour  la  provifion  d’Hiver  ; 
on  n’en  lie  qu’une  petite  partie  dans  le  temps  qu’on  vient  de  di- 
re, 6c  l’on  referve  l’autre  à lier  lorfque  l’Hiver  s’approche , 6c 
pour  lors  on  les  enlève  en  motte  pour  les  replanter  dans  la  fer- 
re , où  ils  achèvent  de  fe  perfectionner. 

Si  l’on  veut  en  tirer  de  la  graine  , on  laiffe  quelques-uns  de  ces 
cardons  qui  font  dans  la  ferre  pour  être  replantez  au  Printemps , 
où  pour  lors  ils  le  difpofent  à monter,  6c  montent  effectivement 
jufqu’aux  mois  de  Juin  & de  Juillet,  pour  donner  en  ce  temps 
la  iemence  qu’on  attend  d’eux. 

. On  peut , fi  l’on  veut , pour  tirer  de  la  graine  des  cardons , 
en  laiflèr  quelque  pied  palier  l’Hiver  en  pleine  terre  fous  du 
grand  fumier  fec  qui  le  garentira  des  fortes  gelées , 6c  tel  pied 
durera  trois  à quatre  ans  s’il  eft  bien  coftfervé. 

Dans  le  mois  d’Avril  fe  fement  le  fenoüil  6c  l’anis  -}  6c  c’eft  aulfi 
dans  ce  temps  qu’on  commence  d’aircr  un  peu  les  melons  fi  le 
temps  eft  doux. 

Du  Fenoüil. 

Le  fenoüil  eft  une  petite  herbe  qui  n’eft  point  délicate  de  fa 
nature , venant  bien  en  toutes  fortes  de  terres.  On  s’en  fert  en 
falade  lorfque  fes  jets  font  encore  tout  nouveaux  6c  tout  tendres j 
elle  le  feme  en  bordure  : il  ne  craint  point  l'Hiver,  6c  donne 
fa  graine  dans  le  mois  d’Août. 

De  l Anis. 

La  culture  de  l’anis  étant  pareille  à celle  du  fenoüil , on  n’en 
dira  rien  davantage,  finon  qu’on  avertit  que  pour  en  avoir  de 
plus  beau,  il  faut  le  renouveiler  tous  les  deux  ans  -,  6c  lorfqu’on 
veut  avoir  de  nouvelles  feuilles  du  fenoüil  6c  de  l’anis , on  a 
foin  avant  l’Hiver  d’en  couper  les  tiges , 6c  cela  fait  fort  bien. 

Dans  le  mois  d’Avril  on  arrache  des  raves  pour  replanter,  à 
deflèin  d’en  tirer  de  la  graine  * 6c  telles  racines  fe  mettent  fur  plan- 
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ehes,  à un  pied  l’une  de  l’autre,  & par  rangs  tirez  au  cordeau, 
& dans  la  même  diftancc  d“un  pied  : on  foigne  de  les  arrofor  en 
Eté  } & la  graine  à l'aide  des  foins  qu’on  fc  donne  croît  en  abon- 
dance. 

On  plante  auflj  des  laitües  convenables  à la  faifon , & qu’on 
prend  de  deffus  les  couches , où  elles  ont  été  lemees. 

Si  l'on  fouhaite  planter  des  bordures  de  Thim,  de  Sauge,  de 
Marjolaine,  d’Hyflbpe,  de  Lavande,  de  Rhiie,  & d’Abfmthe  -, 
c’eft  le  mois  d’Avril  qu’on  choifit  pour  tels  ouvrages. 

Il  faut  obfervcr  que  fi  dans  ce  temps  les  roux-vents  ont  leur 
régne , on  doit  être  fôigneux  d’arrofer  tous  le  potager. 

On  plante  des  melons  fur  couches  nouvellement  Faites,  & on 
en  fé me  d’autres  dans  des  trous  remplis  de  terreau,  creufez  à 
deux  pieds  l’un  de  l’autre  , de  largeur  d’un,  & de  la  profondeur 
d’un  demi. 

On  cherche  des  frai  le  s dans  les  bois  pour  être  replantées  en 
planches , comme  on  a dit. 

On  ceilletonne  les  artichaux , s’ils  font  aflez  forts  pour  fouffrir 
cette  opération,  & on  en  plante  aulfi-tôt  les  œilletons  autant 
qu’on  en  a befoin  ; ainfi  que  des  alperges  qu’il  fait  encore  bon 
mettre  en  planches. 

S’il  eft  quelque  efpéce  de  laitües  qui  ne  veuille  point  pommer, 
par  quelque  caufe  inconnüe , on  prendra  foin  de  les  lier,  & elles 
feront  forcées  pour  lors  de  le  faire. 

On  féme  encore  dans  ce  mois  du  perfil , de  la  chicorée  fauva- 
ge , des  pois  d’haricots,  & des  fèves  pour  la  féconde  fois. 

Des  T ois  d' Haricots. 

Les  pois  d’haricots , font  une  légume  touc-i-faic  ruftique  5 & 
comme  on  a dit  qu’il  falloir  femer  & gouverner  les  fèves,  telle 
eft  la  culture  des  haricots.  On  n’en  dira  rien  davantage. 

On  foigne  au  mois  d’Avril , de  retrancher  tous  les  coucous  des 
fraificrs. 

f Des  Coucous,  & ce  que  cefl. 

On  appelle  coucous  certains  jets  des  fraifiers , qui  paroiffènt 
un  peu  velus  & plus  verdâtres  que  les  bons. 

Au  dix  ou  au  douze  du  mois  d’Avril , on  feme  les  derniers 
concombres: on  en  a dit  ce  quil  en  falloic  dire  à l’article  des 
melons. 
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MAY. 

Dans  le  mois  de  May,  l’on  plante  les  choux  fleurs,  les  choux 
de  Milan , 8c  la  poirce  autrement  dite  Bette  blonde  ; c’eft  auflî  dans 
le  quinze  de  ce  mois  que  fe  fement  les  choux  d’ÉIiver:8c  fl  l’on 
n’a  pas  dans  le  mois  précédent  ocilletonnc  les  artichaux,  il  ne 
faut  pas  manquer  de  le  faire  dans  ce  temps. 

Tout  œilleton  d’artichaux,  quand  il  eft  blanc  & gros,  eft  tou- 
jours bon  à planter,  quoy  qu’il  n’y  pareille  point  de  racine. 

On  feme  des  laitues  de  Genes,  6c  on  en  replante: on  lême  en- 
core de  la  chicorée , pour  en  avoir  de  bonne  à la  fin  de  Juillet.  ; 

De  la  £bicorée. 

On  peut  dire  que  cette  herbe  potagère  a fon  mérite  particu- 
lier, étant  d’une  auffi  grande  utilité  qu’elle  eft.  Elle  vient  de  grai- 
ne, 6c  eft  de  trois  fortes  ; fçavoir , la  verte,  la  frifée  6c  la  non- 
frifée;la  verte  reflfte  mieux  à l’Hiver,  mais  elle  n’eft  pas  fi  dé- 
licate que  les  autres;  la  frifée  eft  fort  tendre  lorfqu'elle  eft  biens 
blanche,  6c  la  non- frifée  tout  de  même. 

Une  terre  bonne  , ou  médiocre,  l’une  8c  l’autre  également 
les  accommode; 6c  pour  les  y femer,  on  attend  la  mi- May,  où 
il  ne  faut  en  guéres  femer  encore , à eau  fe  que  cette  herbe  eft  fu- 
jetre  à monter  à graine  : 6c  fi  l’on  en  feme  en  ce  temps , il  faut 
qu’elle  foit  toujours  jettée  en  terre  fort  claire , 6c  l’éclaircir  encore 
fi  l’on  voit  qu’étant  levée  elle  eft  trop  épaiflè  ; 6c  cette  façon 
qu’on  luy  donne  , eft  afin  de  la  faire  blanchir  fans  la  tranfplan- 
ter:Mais  lorfque  les  mois  de  Juin  .Juillet  8c  Août  font  venus, 
on  en  feme  à foifon,  principalement  dans  le  dernier  de  ces  mois, 
afin  d’en  faire  grande  proviiîon  le  refte  de  l'Automne,  6c  pour 
une  partie  de  l'Hiver. 

En  quelque  temps  qu’on  féme  la  chicorée , il  la  faut  toujours 
femer  fort  claire  , afin  de  la  rendre  plus  forte  , 6c  par  confé- 
quent  meilleure  à planter  :6c  quand  malgré  cette  précaution 
elle  lève  trop  drüe,  on  doit  pour  lors  ou  la  couper  ou  Péclair- 
cir,  pour  l’obliger  de  fe  fortifier. 

La  chicorée  fe  plante  fur  planches , à un  bon  pied  l’une  de 
l’autre , 6c  fur  des  alignemens  faits  de  la  même  diftance. 

Cette  plante  veut  beaucoup  d’humidité  pour  atteindre  à la  per- 
fection qu’on  la  fouhaite , c’eft  ce  qui  fait  qu’il  ne  faut  point  luy  x 
épargner  les  arrofemens  ; ou  bien  on  la  met  en  danger, faute  d’eau, 
de  contracter  une  amertume  qui  la  rend  défagreable  au  goût  : 

6c  après 
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êc  après  les  bons  foins  qu’elle  demande  de  nous  jufques  là,  il 
n’eft  plus  queftion  que  de  la  faire  blanchir. 

Il  cil  temps  de  faire  blanchir  la  chicorée,  lorfqu’avcc  fes  com- 
pagnes on  voit  qu’elle  couvre  fa  terre , 8c  pour  lors  on  lie  cette 
plante  en  deux  ou  trois  endroits  ; obfervant  pour  faire  cet  ou- 
vrage que  le  temps  ne  foit  point  pluvieux,  car  l’humidité  ren- 
fermée au  dedans,  la  fait  pourrir;  Sc  quinze  jours  ou  trois  femai-  , 
nés  après,  elle  a acquis  cette  blancheur  qu’on  recherche. 

Onobferve  quand  on  lie  la  chicorée,  de  ne  lier  dans  une  plan- 
che que  celles  qui  fonc  les  plus  fortes  ; laiflant  croître  les  plus 
foibles  qui  s’avancent  en  peu  de  temps , à caufe  de  la  liberté  qu'on 
leur  donne  de  s’étendre  en  liant  celles  qui  les  incommodent  par 
leur  voifin^ge  trop  prochain:  On  obfervera  en  la  liant,  que  le  lien 
d’en-haut  foie  toujours  plus  lâche  que  les  autres  ; autrement  elle 
creve  par  le  coté  en  blanchiilanr. 

Les  chicorées  de  toutes  efpé ces,  craignent  beaucoup  l’appro- 
che de  l’Hiver,  qui  s’oppoie  tout  à-fait  à ce  qu’elles  puiilcnt 
blanchir.  Mais  comme  il  eft  des  remèdes  à bien  des  chofes,  en 
voici  deu^  fort  fouverâîns , 8c  qui  fonc  que  cette  elpéce  de  lala- 
de  devient  blanche  malgré  qu’elle  en  ait. 

Premièrement,  fi. tôt  que  le  froid  commence  à venir,  on  la 
couvre  de  grand  fumier  fec  5 foit  qu’elle  ait  "été  liée  , foit  qu’elle 
ne  l'ait  pas  été , elle  blanchir  pour  lors  également  en  cet  état. 

En  fécond  lieu,  on  lie  les  chicorées,  puis  huit  ou  dix  jours 
après,  & du  moment  que  le  froid  commence  à fe  faire  fentir,  on  les 
arrache  & on  les  enterre  enfuitc  dans  une  vieille  couche,  en  fai- 
lant  un  petit  rayon  à travers,  de  la  hauteur  de  la  plante  qu’on 
couche  dedans  à côté  l’une  de  l’autre. 

Cela  fait , on  mec  dellus  du  terreau  de  la  couche  qu’on  tire 
d’un  fécond  rayon  qu’on  fait  pour  une  fécondé  rangée  de  chi- 
corées ;&  continuer  ainfi  tant  qu’on  en  a à y mettre. 

Sur  ces  chicorées  ainfi  couvertes  de  terreau,  on  épanche  du 
grand  fumier  forti  récemment  de  l’écurie  ,5c  par  ce  moyen  elles 
blanchiflcnt  en  peu  de  temps. 

La  manière  de  les  faire  btanchir  dans  le  fable  à la  cave  ; ou 
dans  la  ferre,  les  fait  durer  plus  long- temps,  c’eft  pour  quoy  il 
eft  bon  de  s’en  fervir. 

On  replante  encore  en  ce  mois  de  la  poirée , des  melons , 8c  des 
concombres  en  pleine  terre,  & cela  dans  des  petites  folles  plei- 
nes de  terreau , ou  fur  des  rayons  de  terreau  de  la  largeur  d’ua 
bon  pied  & demi. 

Tome  JJ.  K k 
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Ceftaufli  dans  ce  mois  que  fc  plantenc les  citrouilles,  les  bonnet! 
de  prêtres,  les  trompettes  d'Allemagne  & les  courges,  qu’on 
doit  avoir  femées  en  même-temps  que  les  citrouilles. 

Des  Citrouilles , Bonnets  de  Tr êtres , Trompettes 
d' Allemagne , gj  Courges. 

Les  citrouilles  fonc  une  efpéce  de  fruit  dont  les  branches  qui 
les  produifent  s’étendent  fort  loin.  C’eft  la  raifon  pour  laquelle 
il  faut  que  ceux  qui  en  veulent  élever  ayenc  un  grand  terrein 
pour  les  y mettre  en  pleine  terre  & dans  des  trous  faits  exprès 
& remplis  de  bon  terreau. 

Ces  trous  doivent  avoir  entr’eux  trois  toifes  d’efpac»  ; & avant 
qu’on  en  feme  la  graine,  les  régies  du  jardinage  veulenc  qu’on 
la  falfe  tremper  vingt  quatre  heures  dans  du  lait. 

Toute  la  différence  qu’il  y a à gouverner  les  bonnets  de  prê- 
tres, les  trompettes  d’Allemagne  & les  courges,  d’avec  les  ci- 
trouilles, cft  feulement  que  ces  premiers  fruits  veulent  qu’on  leur 
donne  des  appuis  pour  monter,  au  lieu  que  les  derniers  fe  plai- 
fent  à ramper  fur  terre- 

Pour  faire  que  ces  fortes  de  plantes  reprennent  plutôt  lorf 
ou’on  les  met  en  trous,  il  faut  être  foigneux  de  les  couvrir  de 
quelque  choie  pendant  cinq  ou  fix  jours , à moins  que  quelque 
pluye  ne  vienne  à propos  pour  nous  en  épargner  la  peine  ; car 
ctaot  d’une  nature  pour  lors  fort  fufceptiledu  grand  chaud,  il 
e!t  dangereux  lorfque  le  Soleil  frape  deffus,  qu’il  ne  les  altère 
& ne  leur  caufe  la  mort. 

On  ne  perd  point  ce  mois  fans  y femer  de  gros  pois,  & l’on 
doit  aufli  pour  lors  ramer  ceux  qui  font  levez. 

Lorfque  la  fin  du  mois  eft  arrivée,  on  commence  à planter  du 
pourpier  pour  en  tirer  de  la  graine  : on  taille  encore  les  melons  ; 
mais  l’on  n’en  plante  plus,  au  lieu  qu’il  fait  encore  bon  planter 
des  concombres. 

A la  fin  du  mois  de  May  fe  planteje  celeri  de  la  manière  que 
voici. 

Du  Çeleri. 

On  a dit  qu’il  falloir  femer  du  celeri  au  commencement  d’A- 
vril  ; mais  ce  premier  femé  étant  bien  fouvent  fujet  à monter  à 
graine,  on  a coutume  d’en  femer  pour  la  féconde  fois  à la  fin  de 
May  , ou  au  commencement  de  Juin  * ce  dernier  devient  meilleur 
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& plus  tendre , & cette  falade  fe  mange  ordinairement  en  Au- 
tomne & pendant  tout  l'Hiver. 

Pour  le  lemer  comme  il  faut , à c»ufe  que  la  graine  en  eft  tres- 
menuë,  on  doit  toujours  le  femer  fort  clair  ; encore,  quelque 

firécaution  qu’on  puiffe  prendre  en  le  femant,  il  fe  trouve  quand 
e céleri  lève,  qu  il  eft  toujours  trop  épais,  & en  cet  état  dan- 
gereux de  s'étioler,  fi  l’on  ne  foigne  de  l'éclaircir,  & de  le  ro- 
gner pour  luy  faire  prendre  des  forces  avant  que  de  le  replanter. 

« Ceux  qui  gavent  le  métier  du  jardinage,  obfervent  avant  de 
mettre  le  celeri  tout- à- fait  en  place,  d’en  faire  des  pépinières  ; 
ce  qui  fe  pratique  en  le  plantant  en  pleine  terre  à trois  doigts 
l’un  de  l’autre,  & en  le  mettant  dans  des  trous  faits  avec  le 
doigt  feulemeflt  ; & fi  tôt  qu’il  s’eft  fortifié  en  cet  endroit , ils 
le  replantent  à demeurant. 

Il  y a deux  manières  de  tranfplanter  le  celeri } la  première , en 
tranchées  profondes  d’un  fer  de  bêche,  & larges  de  quatre  pieds, 
dans  Icfquelles  on  met  quatre  rangées  de  celeri  éloignées  d’un 
pied  l’une  de  l’autre,  & le  plant  qui  eft  deftùs  d’égale  diftance. 
Cette  façon  de  planter  le  celeri  eft  propre  poulies  terres  lé- 
gères , mais  pour  les  terres  humides  on  fait  autrement  ; on  le 
met  fur  des  planches  non  creufées  aufli  larges  que  les  tranchées 
ci  deffu?,  & dans  les  mêmes  diftances  tant  à l’égard  du  plant 
que  des  rangées  fur  lequel  eft  le  celeri , & qui  font  tirées  au 
cordeau  ; &.  voila  la  fécondé  manière.  Refte  à prefent , ainfi 
planté,  de  luy  aider  à arriver  à fa  perfection. 

Pour  faire  que  le  celeri  foit  tel  qu’on  le  fouhaite,  deux  cho- 
fes  luy  font  abfolument  efiêntiellcs  ; fçavoir  la  tendreur  & la 
blancheur  ; & pour  luy  faire  acquérir  la  première  de  ces  deux 
qualirez,il  n’y  a qu’à  ne  le  point  laifler  manquer  d’eau  pendant 
tout  l’Eté  j l’expérience  fait  tous  les  jours  voir  la  vérité  de  ce 
qu’on  dit.  Cet  expédient  n'eft  pas  bien  difficile  à pratiquer , qu’on 
ne  l’oublie  point. 

Quant  à la  blancheur,  on  réüflità  luy  faire  prendre  cette  cou- 
leur en  le  liant  de  deux  liens  lorfqu’on  juge  qu’il  eft  affez  fort 
pour  foufïnr  cette  gêne  } cela  fait,  on  luy  butte  le  pied  de  terre 
prife  de  celle  qu’on  a tirée  des  tranchées  qu’on  *a  creufées  &c 
qui  eft*  fur  les  lentiers,  ou  bien  d’une  autre  endroit  } d’autres  le 
couvrent  entièrement  de  grand  fumier  fec  : l’uoe  & l’autre  ma- 
nière de  le  cacher  eft  fort  bonne. 

Le  celeri  ainfi  botté,  parvient  aux  deux  degrez  de  perfection 
qu’on  attend  de  luy,  en  trois  famines  ou  un  mois  rie  temps- 
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mais  comme  il  eft  dangereux  de  pourrir , quand  apres  qu'il  eft 
blanchi  on  le  la.i£ïè  trop  long-temps  dans  terre,  il  faut  que  nô- 
tre prudeiTce  ne  nous  en  rafle  mettre  en  cet  état,  qu’autanc 
qu'elle  jugera  que  nous  en  aurons  befoin  pour  nôtre  provifion  , 
à moins  qu'on  ne  foit  d'un  état  à en  faire  trafic.  Voilà  tout  ce 
qu’il  y a à obferver  au  celeri , jufqu’à  ce  que  l’Hiver  foit  arrivé, 
qu’on  le  couvre  tout- à- fait  pour  lors  de  grand  fumier,  de  l’é- 
paifleur  de  plus  d’un  pied  , pour  le  garentir  des  gelées,  qui  ne 
manqueroient  point  de  le  gâter  s’il  en  étoit  atteint.  * 

L’cxperience  a appris  que  cette  manière  de  luy  faire  palier 
l’Hiver,  réüllifloit  tres-bien  dans  les  terres  féches&  fablonneules  ; 
mais  qu’elles  ne  valoir  rien  pour  les  fonds  d’un  tempérament 
humide , où  le  celeri  étant  fort  fujet  à pourrir , mêîne  avant  qu’il 
blanchiflc , trompe  l’cfpérance  de  celuy  qui  s’y  donne  toutes  ces 
peines  * fi  bien  qu’en  telles  terres  on  juge  à propos  de  le  couvrir 
feulement  de  fumier  quinze  jours  avant  le  froid,  8c  après  ce  temps 
de  le  lever  en  motte , & le  porter  dans  une  cave  ou  dans  une 
ferre  pour  i’y  laifler  acquérir  fa  dernière  perfection,  qui  elt  la 
blancheur  :il  R confervelong-tcmps  dans  ce  lieu,  pourvu  qu’il 
n’y  entre  aucun  jour. 

La  graine  de  celeri  fe  recueille  de  defliis  les  vieux  pieds  qu’on 
replante  après  l’Hiver,  8c  qui  eft  en  état  d’être  ferrée  ‘dans  les 
mois  de  Juin  & de  Juillet. 

La  fin  du  mois  de  May  eft  le  vray  temps  de  femer  les  choux 
blonds  pour  l’Automne  &c  pour  l’Hiver. 

Pour  ménager  fon  terrein,pn  feme  des  raves  dans  ce  mois 
parmi  d’autres  femences , fins  qu’elles  fe  puilîênt  nuire  les  unes 
aux  autres. 

Tout  ce  qui  eft  fujet  â la  couverture  des  cloches  eft  décou- 
vert dans  ce  mois  , à la  moindre  petite  pluye  qui  furvient  ; 8c 
l’on  plante  les  laitues  crêpe- vertes,  les auberviliers , les  impéria- 
les Sc  les  chicons  dans  ce  même  temps. 

A la  fin  de  May,  fi  l’on  s’àpperçoit  que  les  racines  foient  le- 
vées trop  drues  , on  prendra  le  foin  de  les  éclaircir  pour  replan, 
ter  celles  qui  auront  été  arrachées. 

JUIN. 

On  achevé  de  faire  dans  ce  mois  tout  ce  qu’on  n’a  pu  faire  dans 
le  précédent. 

On  dreflè  des  couches  pour  les  champignons  8c  pour  les  con- 
combres tardifs  > 8c  on  replante  encore  des  artichaux  qu’il  faut 
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bien  loigner  d’arrofer , fur  tout  dans  les  terres  féches  & fablonneu- 
fes  5 Se  on  tranfplantc  les  porreaux , lorfque  le  quinziéme  de  Juin 
eft  arrivé. 

Des  Donc  aux. 

Les  porreaux,  comme  on  a dit,  veulent  être  Teniez  à la  fin  de 
Février  ou  au  commencement  de  Mars,  en  terre  bien  préparée, 
en  planches  & à plein  champ  ; & cette  terre  bien  préparée  8c  • 
ces  planches  leur  font  auiïi  neceflaires  lorfqu’il  s’agit  de  les  plan- 
ter: ce  qui  Te  fait  en  tirant  fur  ces  planches  des  alignemens  au 
cordeau  efpacez  l’un  de  l'autre  d’environ  un  demi  pied , fur  lef- 
quels  on  fait  des  trous  avec  un  plantoir  de  bois,  de  la  profondeur- 
de  fix  bons  pouces,  dans  lefqueis  on  met  les  porreaux  leul  à fcul, 
dans  unediftance  d’un  demi  pied  aulfi  l’un  de  l’autre,  après  en 
avoir  un  peu  rogné  tant  leurs  racines  que  leurs  feüiiles,  fans 
prendre  le  loin  d’approcher  la  terre  de  ce  porreau  , comme  on 
fait  à toutes  les  autres  plantes  qu’on  met  en  terre  avec  un  plan- 
toir, y en  tombanf  toujours  allez  pour  l’obliger  à faire  de  nouvelles 
racines  -,  fie  tout  le  foin  qu’il  y a à leur  donner  lorfqu’ils  font 
plantez,  eft  de  les  cerfoüir  de  temps  en  temps,  8c  de  les  arrofer 
pendant  les  plus  grandes  fecherelfes,  afin  de  leur  faire  acquérir 
une  grolfe  cige,  8c  la  blancheur  qu’on  recherche  en  eux. 

On  en  conferve  pour  l’Hiver,  ou  en  les  arrachant  de  leurs 
planches  pour  les  replanter  tout  prés  les  uns  des  autres  en  pe- 
pimere,  8c  les  couvranc  de  grand  farnier  fec,  ou  bien  en  les 
portant  dans  la  ferre , où  il  faut  les  enterrer  dans  du  fable. 

La  graine  des  porreaux  fe  recueille  en  en  replantant  au  mois  de 
Mars  de  ceux  qu’on  a confervcz  pour  l’Hiver,  fie  cil  bonne  au 
^inois  d’Aout. 

* L’on  continue  à femer  de  la  graine  de  laitüe  de  Gènes,  fie  de 
la  chicorée  -,  on  recueille  la  graine  de  cerfeüil , on  en  feme  du 
nouveau , & on  tranfplanre  la  poirée. 

Les  méchantes  herbes,  comme  nuifibles  aux  bonnes,  feront  foi- 
gneufement  ôtées  avant  qu’elles  montent  à graine. 

Du  Ccrfcïiil. 

Cette  petite  fourniture  vient  fi  aifément,  qu’il  n’importe  de  l’en- 
droit où  on  Ja  mette: elle  fe  feme  tous  les  mois,  foit  fur  planche 
en  rayons  éloignez  de  quatre  pouces  l’un  de  l’autre,  loit  en  bor- 
dure j fie  pour  en  avoir  de  bonne  heure  on  en  feme  fur  couche  dés 
le  mois  de  Janvier.  Pour  fa  culture , on  n’en  fçait  point  qui  men- 
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te  la  peine  d’en  dire  quelque  choie  :on  luy  coupe  les  feiiilles.pour 
luy  en  faire  ponlTer  de  nouvelles  dont  on  Ce  1ère  toujours  pour 
mettre  dans  les  falades  jufqu’à  ce  qu'il  monte  à graine , ce  qu’il 
fait  aifément,  te  qu’on  prend  foin  de  recueillir  à la  nu  Juin. 

Dans  ce  temps  que  les  chaleurs  commencent  à fe  faire  fentir , 
on  eft  foigneux  de  donner  d’amples  arrolcmens  aux  concombres 
fur  couches  & d'arrofer  avec  prudence  les  melons,  te  cela  deux 
ou  trois  fois  la  femame , en  jettant  une  demi  cruche  d’eau  à cha. 
que  pied. 

On  continue  de  femer  des  pois  à la  fin  de  ce  mois , pour  en 
avoir  de  bons  à manger  en  Septembre. 

Et  enfin  dans  ce  mois  de  Juin , on  n’oublie  point  de  ramer  les 
haricots. 

JUILLET. 

Si  l’on  n’a  pû  faire  tous  les  ouvrages  du  mois  de  Juin,  on  les 
achèvera  en  Juillet  ;£c  continuant  l’application  qu’on  doit  avoir 
toujours  pour  les  jardins , on  préviendra  par  les  fréquens  arro- 
femens  les  inconveniens  dans  lefqucls  les  chaleurs  cxceilives  de- la 
fai  (on  pourroient  faire  tomber  un  potager. 

On  feme  dans  ce  mois  beaucoup  de  chicorées  pour  la  provifion 
d’Automne,  & d’Hivcrj&  comme  dans  ce  mois  la  plupart  des 
herbes  potagères , te  des  legumes  font  montez  à graine , on  cil 
foigneux  de  les  recueillir. 

ün  feme  des  laitues  royales. 

Les  raves  font  une  efpéce  de  plante  qui  plaît  trop  au  goût, 
pour  qu’on  n’en  feme  pas  pendant  tous  les  mois  5 & lorfqu’on  ne 
taillé  point  pailér  celui- ci  lans  y en  femer,  on  en  a de  bonnes 
au  commencement  d’Août:mais  comme  il  eft  dangereux  que 
les  chaleurs  de  la.faifon  ne  les  falîè  corder  , on  a la  précaution* 
de  les  femer  dans  un  lieu  un  peu  (ombre  , où  l’on  (oigne  de  les 
arrofer  fort  fou  vent , & fort  amplement.  . ' 

On  continue  de  femer  de  la  poirée  pour  l’Automne , te  des 
ciboules  auffi. 

On  plante  les  choux  blonds  pour  être  mangez  à la  fin  de  l’Au- 
tomne te  au  commencement  de  l'Hiver. 

On  feme  des  poids  quarrez. 

A O U S T. 

Vers  le  dix  ou  le  quinze  d’Aouft,  on  commence  à femer  les 
épinards  pour  être  bons  à manger  en  Septembre. 
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Des  Epinards.  • 

Quand  on  regarderoit  les  épinards'  comme  une  manière  de 
manne  de  nos  jardins , on  ne  rendoit  à leur  mérité  que  ce  qu’on 
leur  doit  fi  on  veut  qu’ils  croiflént  avec  fuccés,  on  n’a  qu’à 
faire  choix  pour  les  metere,  d’une  terre  bien  meuble,  bien  bonné’ 
de  fa  nature  & bien  amendée  : car  fans  cela  , on  ne  recueille 
que  des  chifons  d’épinards. 

La  terre  qu’on  leur  deftine  étant  telle  qu*on  .vient  de  le  dire , 
on  drelTe  des  planches  de  trois  ou  quatre  pieds  de  large,  fur 
lefquelies  on  aligne  avec  un  cordeau  des  rayons,  éloignez  l’un 
de  l'autre  d’un  demi  pied  & de  la  profondeur  de  deux  pouces, 
dans  lelquels  on  feivre  cette  graine  qu’on  recouvre  aufli-tor. 

Et  toute  la  culture  que  demandent  les  épinards , eft  d’être 
fardez  & arrofez,  lorfqu’on  s’apperçoit  que  la  trop  grande  fé- 
cherefle  les  rend  altérez. 

On  feme  des  mâches  pour  les  falades  d’Hyver,*&  de  la  laitue 
à coquille,  pour  en  avoir  de  bonnes  fur  la  fin  de  l’Automne  &c 
pendant  PH  y ver. 

De  la  éMâcho. 

On  dira  peut-être  dequoy  on  s’avife  de*faire  entrer  dans 
le  potager,  la  mâche  qu’on  içait  être  une  herbe  extrêmement 
grolfiére  & ruftique.  Il  eft  vray  : mais  on  répondra  en  fa  faveur, 
qu’étant  un  fccours  pour  les  falades,  dans  un  temps  où  la  faifon 
permet  qu’elles  font  fort  rares , fon  mérité  peut  ne  pas  tout-à- 
fait  être  meprifé  : de  plus,  c'eft  que  fa  culture  n’eft  point  péni- 
ble, puifqu’il  n’y  a à la  fin  du  mois  d’Août’,  qu’à  la  femer  à 
plein  champ  fur  une  planche,  & la  lailler  croître  à fa  fantaifiej 
elle  fçait  très- bien  fe  défendre  de  la  rigueur  de  l'Hiver,  à la  fin 
duquel  elle  fc  mange  relie  monte  aifément  en  graine,  qu’on  re- 
cueille pour  l’ordinaire  au  mois  de  Juillet. 

C’eft  dans  ce  mois  que  le  recueillent  les  graines  de  raves  Sc 
de  laitües. 

Celles  de  porreaux,  de  cerfeüil,  de  ciboules,  de  rocamboles 
& doignons,  & qu’on  arrache  les  échalottes. 

On  n’oublie  point  de  femer  des  raves  qui  font  bonnes  en  Au- 
tomne. 

On  feme  des  choux  pommez,  à la  fin  de  ce  mois,  pour  être 
rnis  en  pépinière  pour  y paflèr  l’Hiver  en  cet  état. 

On  feme  aufli  dans  le  mois  d’Aouft  des  oignons  , afin  d’en 
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avoir  de  bons  l’année  fuivante  au  mois  de  Juillet. 

On  ne  s’épargne  point  en  ce  temps  à planter  des  chicorées  $ 
ainlï  que  des  laitues  royales  8c  des  perpignanes. 

C’eft  dans  ce  temps  qu’on  lie  la  chicorée , 8c  qu’on  replante 
des  choux  d’Hiver.  Comme  pendant  toute  l’année  on  a coupc 
i’ozeille  ras,  & que  cela  ne  peut  quelle  n’ait  befoin  de  forces 
pour  repouflèr  de  nouvelles/cüilles,  on  foigne  pour  luy  en  faire 
acquérir , de  la  couvrir  d’environ  un  pouce  de  terreau , 8c  non 
davantage,  crainte  de  la  pourriture. 

On  feme  des  ciboules,  de  l’ozeille,du  cerfeuil,  8c  encore  des 
épinards  à la  fin  de  ce  mois. 

On  arrache  les  oignons , qu’on  met  pendant  huit  ou  dix  jours 
à l’air,  auparavant  que  de  les  porter  dans. le  lieu  où  on  veut 
qu’ils  paiïènt  l’Hiver , 8c  on  fait  de  même  de  l’ail. 

Le  commencement  du  mois  d'Aouft  eft  le  véritable  temps  de 
fouler  les  Feuilles  des  betteraves,  des  carrottes,  des  panais,  8c 
des  oignons  ; au  bien  on  en  coupe  les  feüilles. 

Voila  tout  poar  ce  mois,  pallons  au  fuivant. 

SEPTEMBRE. 

Tout  un  potager  doit  être  garni  dans  ce  mois  ; autrement  un 
Jardinier  ne  fçait  pars  fon  metier. 

Les  champignons  font  trop  précieux  dans  un  jardin , pour 
laiflêr  palfer  aucun  temps  fans  travailler  aux  chofes  qui  peuvent 
contribuer  à leur  abondance  5 ainfi  on  fera  foigneux  dans  ce 
mois,  de  faire  des  couches  pour  en  produire. 

On  replante  force  chicorées  à un  demi- pied  l’une  de  l’autre  ; 
8c pour  la  troilîémefois,on  feme  des  Epinardsi  la  fin  de  Septembre. 

On  feme  de  l’ozeille,  ou  on  en  tranfplante  de  la  vieille. 

On  lie  les  cardons  d’Efpagne.ou  quelques  pieds  d’artichaux, 
pour  blanchir. 

On  fait  des  pépinières  de  choux  , pour  les  cranfplanter  inconti- 
nent après  l'Hiver. 

On  plante  les  laitües  à coquilles. 

On  lie  le  celeri,  8c  on  le  butte,  comme  on  a dit  lorfqu’on  a 
parle  de  la  manière  de  le  cultiver. 

Si  parmi  les  choux-fleurs  qu’on  a plantez , il  y en  a quelques- 
uns  qui  pomment  déjà , on  fera  foigneux  de  leur  lier  les  feuilles. 

On  feme  encore  de  la  mâche  ; 8c  au  cas  qu’on  ait  oublié  dans 
le  mois  d'Aout  de  recouvrir  l’oztillc  de  terreau,  on  le  fera  dans 
celuy-  ci. 

OCTOBRE. 
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Les  ouvrages  de  ce  mois  font  pareils  à ceux  du  précédent. 

On  ne  s’endort  point  à difpofcr  le  cclcri  à palier  l’Hiver  fans 
danger.  * 

On  en  fait  de  même  des  Cardons. 

On  plante  des  laitues  à quelque  bon  abri. 

Jufqu’au  douze  de  ce  mois,  on  peut  encore  lemer  des  épinards  j 
ainfi  que  du  cerfeüil. 

Au  commencement  de  ce  mois  , on  détruit  les  vieilles  couches , 
dont  on  met  le  terreau  en  meules  , pour  s’en  fervir  au  befoin 
dans  la  faifon  des  nouvelles. 

On  laboure  pour  la  dernière  fois  les  terres  fortes  & humides, 
pour  en  bannir  tout-à-fait  les  méchantes  herbes. 

Si  l’on  a du  vieux  cerfeuil , on  le  coupe  tout  raz  pour  le  faire 
pouffer  à la  faifon  nouvelle. 

NOVEMBRE. 

. % 

On  commence  dans  ce  mois  à faire  de  nouvelles  couches  pour 
élever  de  petites  falades  de  laitues,  du  creflon  alenois  & du  cer- 
feuil. Pour  lors  on  plante  auflî  (ur  ces  couches  des  laitues  pour 
pommer,  du  baume,  de  l’eftragon,  & tout  cela  fous  clc^he, 
ainfi  que  l’ozeille , de  la  chicorée  fauvage  & du  perfil  de  Macé- 
doine. 

Du  l?erjtl  de  Macédoine. 

On  feme  le -Perfil  de  î&acedoine  dés  le  Printemps , & c’efl  une 
herbe  qui  fert  de  fourniture  pour  les  falades  qu’on  mange  en  Hi- 
ver j on  le  feme  fur  planche  au  Printemps  , & on  le  plante  au  9 
mois  de  Novembre  fur  couche  pour  le  faire  blanchir:  ia  culture 
pendant  toute  l’année  ne  confine  qu’à  le  tenir  net  des  méchan- 
tes herbes:  les  grandes  chaleurs  ne  luy  font  point  peur,  & il 
croît  ailcment , pour  peu  que  la  terre  où  on  l’ait  mis  ioit  bonne , 

& ait  été  bien  ameublie. 

Les  Jardiniers  des  Grands  fement  fûreouefies  pendant  ce  mois 
des  pois , des  fèves , du  perfil  , de  la  pimprenelle.  + 

C'effc  en  ce  temps  qu’on  foigne  de  couvrir  de  grand  fumier , 
les  dPicorees  , les  artichaux  , la  poirée  , le  ccleri , les  porreaux , 

& quelques  çaeines. 

On  butte  les  artichaux  dans  les  terres  féches,  mais  dans  les 
Tome  U.  . Ll 
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terres  humides  on  n’a  que  trop  éprouvé  le  danger  qu’il  y a de 

le  faire. 

On  achève  en  *ce  mois  de  lier  les  chicorées  qui  lont  aflèz  for- 
tes, & on  les  couvre  de  fumier , ainfi  que  les  plus  foibles  qui 
n’ont  pù  êtte  liées  : elfes  ne  laiflènt  pas  comme  les  autres  de 
blanchir  fous  ce  fumier. 

On  coupe  les  montans  des  afperges , & .on  en  recueille  la  grai- 
ne*qui  eft  meure  en  ce  temps.  * 

Le  mois  de  Novembre  eft  la  faifon  de  porter  dans  la  ferre 
toutes  les  racines  qu’on  a élevées  pendant  toute  l’année  ; fçavoir, 
carrottes,  panais,  betteraves,  les  cardons  d’Efpagne,  les  choux- 
fleurs,  les  chicorées,  tant  blanches  que  fàuvages , les  porreaux, 

& le  celeri. 

On  fait  des  couches  à champignons. 

On  prépare  en  ce  temps  des  paillaflons  au  cas  de  befoin. 

A la  fin  du  mois,  on  commence  à réchauffer  les  afperges  qui 
ont  au  moins  trois  ou  quatre  ans.  • * 

‘ On  feme  des  raves  fur  couches  dçs  la  mi-Novembre  , pour 
én  avoir  de  bonnes  à Noël  , & à la  Chandeleur.  4 • 

On  couvre  les  laitues  d’Hiver,  fi  l'on  voit  que  les  gelées  blan- 
ches s’obftinent  à vouloir  continuer  de  fe  faire  fentir  j non  pas 
avec  du  fumier,  mais  avec  de  la  grande  paille. 

DECEMBRE. 

On  a foin  de  ferrer  Se  de  couvrir  dans  ce  mois , fi  on  ne  l’a 
pas  fait  dans  le  précédent , les  chicorées , Jes  cardons  d’Efpagne, 
le  celeri,  lesartichaux  , les  racines ,' l<ÿ  choux-fleurs,  les  poirées 
& les  porreaux  5 8c  il  faut  veillera  ce  que  les  pois,  les  fèves,  les 
laitues  pommées , & les  petites  falades  qu’on  a femées , ne  foient 
endommagées  du  froid,  qui  étant  leur  mortel  ennemi,  ne  nwn- 
queroit  pas  de  les  faire  périr. 

On  commence  à femer  les  petits  pois,  i la  pleine  expofition  du 
midi. 

Comme  les  fels  de  la  terre  s’épuifent  à force  de  trouver  des 
plants  qui  les  confument,  il  faut  pour  les  réparer , porter  def- 
fos  du  fumier  pourri  &c  l’y  répandre:  pour  lors,  l’eau  despluyes 
& des  neiges  venant  à le  traverfer  avec  fes  fels  qu’il  porte  au- 
deflus  de  la  fuperficie  de  cette  terre.  Ce  fumier  l’engra^è  de 
nouveau,  & luy  fait  acquérir  de  nouveaux  fels  dont  les^ëgu- 
mes,  ou  les  herbes  potagères  qu’on  y met,  s’apperçoivent  tres- 
bien  ; & c’efl  dans  ce  mois  qu’il  faut  faire  cet  ouvrage 
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On  prépare  les  treillages  pour  les  efpaliers.  r 
On  lait  des  couches  pour  femer  des  laitues  fous  cloches-  & 
fi  un  Jardinier  à qui  rien  ne  manque  de  tout  ce  qu’il  faut  pour 
les  ouvrages  du  Jardinage,  met  en  pratique  tout  ce  qu’oa  vient 
de  dire  .pendant  toute  l’année,  .on  peut  s’afluier  que  fon  maître 
( s’il  eft  à maître  ) âura  lieu  d’être  content  de  luy. 

4 • 

E)3S<3  D2S3 

CHAPITRE  XXXIII. 

Traité  de  la  Culture  des  Fleurs. 

LA  Campagne  a fes  plaifirs  auffi-bien  que  fos  fatigues  , & 
c’eft  de  celles-ci  que  nous  vipnt  tout  l’avantage  que  nous 
en  tirons  * mais  comme  l’homme  n'eft  pas  né  feulement  pour 
l’utile  , & que  pour  dédommagement  de  fes  peines , il  eft  bien- 
aife  d’y  joindre  l’agréable*  on  a cru  devoir  agmenter  ce  Livre 
d’un  traité  de  la  Culture  des  Fleurs,  afin  que  chacun  y trouvât 
de  quoy  fe!  pleinement  fatisfaire:  on  a déjà  parlé  du  travail  an- 
nuel d’un  Jardinier,  quant  à ce  qui  regarde  le  Potager  s *voici 
ce  qu’il  doit  faire  , s’il  veut  fçavoir  ce  qui  eft  néceflairc  pour 
cultiver  des  Fleurs  , les  qualitez  qui  luy  font  requifes  pour  ctre 
parfait  dans  l'un  & l’autre  exercice  , & les  connoifiances  dont 
il  doit  être  inftruit  pour  celî. 

•Vu  Jardinier , ft)  des  qualités  quil  doit  avoir. 

Le  Jardinier  doit  être  foiggeux  , diligent  & affidu.  Il  faut  qu'il 
fçache  la  région  & les  effets , au  moins , des  quatre  vents  prin- 
cipaux , pour  faire  le  diicernfcment  d’une  bonne  fituation.  Quel- 
que intelligence  des  ordres  de  l’Architcdure  luy  eft  néceftaire 
pourformer  la  figure  d’un  Plant , & compaffcr  régulièrement 
les  planches  d’un  Parterre. 

Il  doit  auffi  connoître  parfaitement  toutes  fortes  de  Fleurs 
pour  les  fçavoir  placer  dans  les  endroits  qui  leur  font  propres.  * 
Outre  ces  connoifiances  pour  la  pratique  de  fa  profeffion , il 
doit  avoir  fait  provifion  de  tous  les  outils  & inftrumens  qui  fonc 
i 1. u&ge  du  Jardin,  qui  font  pour  en  faire  groffiercment  le  dé- 
tail , une  beche  , une  pèle  , une  piocht , une  ferpe,  un  râteau, 
une  régie , des  corde'aux , & une  équiére , deux  cribles , un  gros’ 
pour  les  oignons,  un  fin  pour  les  graines  j un  marteau,  plu, 
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fieurs  arrofbirs,  8c  quelques  cloches  de  verre,  ou  de  terre  cui- 
te , fans  ouverture  par  le  haut , avec  lefquelles  dans  les  grandes 
chaleurs  de  l'Eté  , on  couvre  quelque  Plantes  délicates qui  crai- 
gnent ta  trop  grande  ardeur  du  Soleil  5 le  couteau  8c  la  feie 

{>our  enter  5 généralement  toutes  les  commoditez  requifês  pour 
a Culture  8c  la  propreté  du  Jardin.  Il  doit  ferref  toutes  ces  cho- 
fes  dans  quelque  endroit  proche  du  Jardin  , afin  de  s’en  fervir 
au  befoin. 

De  la  qualité  du  Terroir. 

Comme  il  y a deux  chofcs  qui  jJroduifent  des  Fleurs,  fçavoir 
les  racines  & les  oignons  , auffi  y a-t-il  deux  fortes  de  terroirs 
propres  à les  faire  venir  ; l’un  compofé  d’une  terre  graflè  8c  lian- 
te, 8c  l’autre  d’une  maigre  8c  légère. 

Pour  régie  générale  , toutes  les  racines  demandent  un  terre 
graffe,  c’eft-à-dire ,’  fubftantielle,  8c  bien  ameublie. 

♦ Les  oignons  aH  contraire  fe  plaifent  dans  une  terre  maigre  8c 
légère  -,  8c  celle  des  Jardins  v pourvû'Nqu’élle  foit  un  peu  amen- 
dée , elle  leur  eft  meilleure  que  pas  une  autre.  Si  la  nature  du 
terrein  n’eft  pas  aulfi  avantageufe  qu’on  la  fouhaiteroit , on*met 
fur  fa  furperficie  environ  un  demi  pied  d’une  terne  compofée 
moitié  terre  de  Jardin  , pafïce  à laclaye,  ou  criblée  , 8c  moitié 
terreau  de  couche , le  tout  bien  mêlé. 

il  la  faut  changer  .tous  les  trois^ans,  8c  pour  cet  effet  on  en 
ôte  de  chaque  Planche  la  hauteur  d’un  demi  pied  ou  environ , 
pour  y en  remettre  de  nouvelle.  . 

• 

*T)e  l'ordre  & fucceffîon  det  T leurs  durant  toute 
l'annéf.  * 

La  rigueur  du  froid  qui  fe  fait  fentir  au  mois  de  Janvier , ne 
permet  pas  à la  Nature  de  nous  donner  d’elle- même  beaucoup 
de  Fleurs  en  ce  commencement  de  l’année.  On  n’a  quafi  que 
celles  des  Lauriers-Thims , 8c  des  Perce  Neiges;  mais  avec  le 
fecours  des  couches  on  peut  avoir  des  Narcmes  de  Conftanti- 
nople  , des  Totus-Albus,  des  Jacintes-Brunales,  des  Crocus, 
8c  quelques  autres.  On  peut  avoir  auffi  des  Anémones , en  les 

Îdantant  en  pleine  terre  dés  le  mois  d’Aoùt,  au  commencement, 
e long  d’un  mur  expofef  au  Midi  8c  au  Levant. 

On  commence  d’être  plus  heureux  en  Février.  Comme  alors 
le  froid  ceflê  ordinairement  d’être  aulfi  violent  qtf auparavant , 
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quand  on  eft  dans  une  bonne  expofition  , 8c  en  des  endroits 
bien  à l’abri , on  peut  avoir  naturellement  toutes  les  Fleurs  pré- 
cédentes, 8c  de  plus  quelques  Primes- veres  •,  & par  le  moyen 
des  couches,  on  peut  même  avoir  des  Tulipes.  . 

Ce  Fleurs  deviennent  plus  communes  par-  tout  au  mois  de  Mars 
en  pleine  terre,  lorfque  le  froid  n’cft  point  extraordinaire j on 
a outre  cela  des  Jacinthes,  des  Paflè  tout,  dés  Anémones  fim- 
ples,  & des  Violettes.  Les  NarcifTes  d’Angleterre  .‘celles  d’Al- 
ger, les  Iris  d’Agleterre,  les  Narcifles-Nompareilles,  les  Vio- 
lettes, les  Giroflées  jaunes,* l'Hepatique  Ample  & double,  des 
deux  couleurs,  rouge  & gris  de  lin  , l’Hellebore,  8c  les  Jon- 
quilles fleuriflcnt  fur  la  fin  du  mois  fans  être  forcées , à la  re- 
ferve  des  dernières  qui  ont  befoin  de  la  chaleur  des  couches  fi 
le  temps  eft  rude:  Quand  il  eft  doux  , on  a même  les  Anémo- 
nes doubles  , les  Oreilles  d’Ours,  les  Fritillaires , les  Tulipes 
Printanniércs  ,*  les  Iris  de  Perfe,  les  Marguerites,  Sec. 

On  abonde  en  toutes  ces  Fleurs  au  mois  d’Avnl , 8c  l.’on  a mê- 
ma  fur  la  fin  les  Impériales,  les  Renoncules,  les  belles  Tulipes, 
8c  du  Creflon  d’Inde.  On  eft  encore  plus  riche  dans  le  mois  fui- 
vant.  Les  Tulipes  y font  en  grand  règne  , auifi  bien  que  les  Gi- 
roflées de  toutes  les  couleurs,  les  Prime- veres,  le  Bleu  chargé, 
le  Bleu  pâle , les  Mufcaris , les  Marguerites  les  Fiâmes , les  Chè- 
vrefeuille^ Prinranniers  , les  Rofes  de  Gueldres,  8c  les  Anémo- 
nes. Les  Lilas,  le  Trefle  jaune  , le»  Souci;,  les  Cedum  ou  Pal- 
maria font  en  fleur  dans  le  même-temps.  On  a encore  les  Julien- 
nes , les  Ancolies , les  Jacinthes  à Panache  , les  Vertftuques  , 
les  Martagons,  les  Oeillets  d’Efpagne,  quelques  Pieds  d'Aloüet- 
te  Printanniers , des  NarcifTes  Amples  8c  doubles,  des  Pivoines 
couleur  de  chair  8c  rouge  ; 8c  ce  qui  eft  de  plus  agréable  , des 
Fleurs-d’Orange  vers  la  mi-May  , que  l’on  met  les  Orangers 
, hors  de  la  Serre. 

9 Les  Pavots  doubles  de  toutes  couleurs  fe  joignent  dans  le  mois 
de  Juin  â la  plûpatt  fle  ces  Fleurs  qui  durent  encore.  On  a tout 
à la  fois  des  Fraxinelles,  des  Rofes  de  toutes  façons,  des  Lys 
blancs  8c  jaunes,  des  Matricaires  , des  Muffles  de  Lion  , des 
Virga-Aurea,  desjacées  des  deux  couleurs,  des  Gladioles , des 
Mignards,  des  .Coquericos  doubles,  des  Thlafpis,  des  Oeillets 
de  Pocte  blanc  8c  incarnat,  des  Vàteriennes , des  Toute- Bonnes , 
des  Lifimatis,  des  Ancolies,  du  Chevrefeiiille  Romain  , des  Viola- 
Marina,  des  Fleurs-d'Orange  à foifon  , des  Tu  bereufes  5 8c  fur 
la  fin  , des  Oeillets  8c  clés  Croix  de  Jcrufalem  doubles  8c  fim- 
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pies,  des  Penfées  jaunes  & Panachées. 

Ces  dernieres  Fleurs  font  le  grand  ornement  du  mois  de  Juil- 
let, avec  les  Tubercules  i elles  font  encore  accompagnées  de 
plufieurs  de  celles  que  l’on  vient  de  marquer  , Sc  de  plus  des 
'Camomilles,  des  Capucines,  d£  s Coquelourdes , du  Géranium, 
du  Cyanus  blanc  , & Violet  clair:  La  Rhuü  nous  donne  auffi  la 
fleur  olivâtre  ; êcles  Haricots- d’Inde,  la  leur  qui  eft  couleur 
de  feu , & qbi  dure  jufqu'en  Novembre. 

Au  mois  d’Août  y il  a abondance  de  pieds  d’Aloüettes  Les 
Rolês&  Oeillets. d’Inde,  les  Rofes  Mufcates  , les  Oculus  Chri- 
fti , leS  Soleils  , les  Tubereufes,  le  Jalmin,  les  Matncaires , & 
les  Thlafpis,  y font  communs.  Le  même  eft  en  Septembre,  où 
l’on  a encore  les  Amarantes,  les  Paflè- velours , les  Merveilles  du 
Pérou,  le  Tricolor- Volubilis , les  Lauriers-Rôles,  les  Giroflées 
blanches  & violettes,  les  Rofes  d’Outre- Mer,  le  Ciclamen  , des 
Fleurs-  d’Oranges , &t  des  Anémones  Amples , qdi  commenccn- 
à fleurir. 

Octobre  joüit  des  mêmes  avantages:  On  a toûjours  des  Tu. 
béreufes,  dujafmin  , des  Pallè- velours , des  Ciclamens,  & des 
Lauriers-Thims  fleuris.  On  a encore  beaucoup  de  ces  Fleurs 
en  Novembre  * & oucre  le  Thlafpis-Semper-Virens,  qui  comr 
mence  alors , on  a en  Décembre  les  Lauriers-Thims  tout  en  fleurs, 
avec  des  Ciclamens  * &:  des  Anémones. 

Pour  bien  cultiver  toutes  c§s  Fleurs,  il  faut  un  certain  ordre, 
fans  lequel  on  y réuflît  mal-aifémcnt  j on  a vû  quel  étoit  le 
travail  pendant  toute  l’année  d’un  Jardinier  pour  les  herbes , 
herbages  , & généralement  tout  ce  qui  regarde  un  Potager  ■. 
Voici  les  foins  que  doit  prendre  un  Jardinier  Fcurifte  pendant 
toute  l’année. 

Travail  annuel  du  Jardinier  Fleuri  fie. 

Ce  lèroit  peu  de  connoîrre  les  Fleurs , & de  fçavoir  en  quel 
temps  elles  fleuriflènt , fi  l’on  ne  fçavôit  aufli  «ce  qu’il  y a à faire  * 
dans  chaque  faifon  pour  les  avoir  en  ce  temps-là.  C’eft  à quoy 
on  va  s’appliquer  dans  ce  Chapitre.  Pour  parcourir  chaque  mois 
de  l’année,  comme  nous  avons  fait  au  Chapitre  précédent:  On 
s’employe  au  mois  de  Janvier  A achever  de  couvrir  avec  foin 
les  Plantes  qui  craignent  le  froid  -,  on  eleve  fur  couches  des  Ja- 
cinthes, des  Narcillès  de  Conftantinople , des  Tulipes.  Outre 
les  mêmes  foins , on  commence  en  Février  à fèmer  fur  couche 
les  Plantes  tardives  à fleurir  dans  nos  Climats  ; fijavoir,  Baifâ- 
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mines,  Pommes  d’Amour  , Datura  , Canne-d’Inde  , Pomme 
d’Ethiopie  , Pomme  Dorée  » Amarante  5c  Paflè- velours.  On  Te- 
rne aufli  fur  couche  vers  la  fin  du  mois , des  Fleurs  annuelles 
de  toutes  fortes , pour  être  replantées  à la  fin  d’Avnl , 6c  au 
commencement  de  May  * comme  Oeillets  5c  Rolés-d’Inde , 

. Marjolaine,  Haricot- d’Inde  , Belle-de.Nuit,  Merveille  du  Pé- 
rou , Volubilis , 5c  autres. 

On  s’occupe  à la  même  choie  au  mois  de  Mars  , 5c  à lérner 
fur  couche  la  graine  de  Giroflée  Panachée,  pour  être  replan- 
tée en  May.  On  peut  replanter  fi  l’on  veut  des  Violettes,  des 
Marguerites,  Prime- veres.  Ellébores,  Matricaires,  Camomilles, 
& Oreilles- d’Ours.  On  marcotte  les  Alaternes,  6c  autres  Arbu-, 
lies  5 on  ttânfplante  les  Jafmins  d’Elpagne  , les  Myrrhes,  Lau- 
riers-Rofe,  5c  les  Ciclamens  Automnaux.'  On  précautionne  les 
belles  Tulipes  contre  les  gelées  blanches  qui  durent  eqcore  , 5 
de  même  des  Anémones,  oreilles-d’ours  , jacinthes  de  toute 
forte,  5c  ciclamens  printanniers. 

Au  mois  d’Avril  on  taille  les  jafmins  vers  la  fin  du  mois,  du- 
pant , comme  il  a été  dit,  toutes  leurs  branches  à un  demi  poli- 
ce prés.  On  continue  de  tranfplanter  ce  que  nous  avons  marqué 
au  mois  précédent,  6c  de  prelérver  des  pluyes,  vents,  grêles , 
6c  Soleils  ardents  les  fleurs  curieufes  qu’on  a fpécifiées  les  der- 
nières. On  arrofe  même  les  anémones,  renoncules,  5c  autres 
femblables  plantes  qu’on  tiendra  dans  des  pots  ou  caillés , fi  l’on 
voit  que  la  terre  s’en  delïeche. 

On  plante  en  May  des  anémones  Amples , qui  fleuriflént  un 
mois  après.  On  peur  en  avoir  planté  de  même  tous  les  mois* 
depuis  Août,  qui  auront  fleuri  ainfi  fuccellivement.  On  marcot- 
te les  giroflées  jaunes , foit  en  plantant  des  boutures  par  tout 
où  l’on  veut , foit  en  couchant  en  terre  des  branches  qui  tien- 
nent encore  à la  plante.  Dans  le  mois  de  May  on  léme  les  bo*. 
nés  graines  d’œillets  pour  en  avoir  de  doubles,  dans  des  ba- 
quets ou  terrines  , afin  qu’elles  foient  germées  dans  celuy  de 
Juin.  Ce  plant  devient  alfez  fort  pour  être  replanté  en  Septem- 
bre. On  plante  encore  des  Marguerites,  oreilles-d’ours , narcilïès 
blancs , qui  qûoy-qu’en  fleur  , ne  laiflènt  pas  de  bien  repren- 
dre j mais  la  fleur  périt.  L’on  léme  enfin  diverfes  graines  de  plan- 
tes annuelles  pour  en  avoir  de  fleuries  tout  le  long  de  l’Eté  j 
comme  fouci  double  thlafpis  , fcabieulés  veloutées , penfées, 
6cc. 

En  Juin  on  continue  d’en  lé  mer } on  recueille  les  graines  meu' 
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tes  des  anémones,  jacinrhes,  narciflês,  oreilles-d’ours,  & renon- 
cules , 5c  on  les  garde  en  lieu  fec  jufqu’à  ce  que  la  faifon  de  les 
femer  foit  venue  : on  ôte  les  tulipes  de  terre , vers  la  fin  du  mois» 
les  fcüilles  en  étant  fanées.  On  ente  les  jafmins,  rofiers  , 8e 
autres  femblabies  arbrifleaux  ; on  déplante  les  artemones  & re- 
noncules: on  met  des  baguettes  aux  pieds  d’œillets  pour  en  con- 
tenir les  monrans  : on  ôte  une  partie  des  petits  boutons  pour 
faire  fortifier  les  principaux  , 5c  de  même  aes  montans.  On  le- 
vé, de  terre  les  ciclamens  printanniers,  jacinthes  orientales,  iris, 
fritillaires,  impériales,  martagons , & on  les  replante  un  mois 
après  ou  environ. 

Au  mois  de  Juillet,  on  marcotte  les  œillets  , s’ils  font  allez 
'forts  ; finon  l’on  attend  le  mois  fuivant  jufqu’à  la  mi-Septembre. 
On  recueille  la  graine  des  ciclamens  printanniers , & on  la  feme 
en  même  temps  , & lion  ente  en  approche  les  arbuftes  que  l’on 
*cultive. 

Août  eft  la  faifon  de  femer  les  graines  de  narciflês  & jacinthes. 
On^planteles  belles  anémones,  jonquilles,  totus-albus,  narciflês  de 
toutes  les  efpéccs , 8cc.  Le  mois  fuivant  on  feme  des  pavots , 8e 
pieds  d’aloüettcs,  les  immortelles  Se  les  thlafpis,  pour  en  avoir 
qui  fleuriflènten  Juin  & Juillet  devant  ceux  qu’on  feme  en  Mars. 
On  tranfplante  les  rparcottes  & boutures  des  lauriers-rofês , mir- 
tes  de  bouture  , lauriers-thims,  les  jafmins  communs,  comme 
auffi  l’hepatique,  l’oreille  d’ours , l’hcllebore  , matricaires  ; 5c  l’on 
continue  de  femer  des  oreilles-d’ours,  renoncules  Amples  , ala- 
ternes  , iris  » martagons,  pieds- d’aloüettc , pavots,  thlafpis,  5 e 
•autres  plantes  qui  ne  font  pas  fujettes  à la  gelée. 

En  Octobre  on  remet  les  orangers  dans  la  ferre  5 on  a foin  de 
leur  tenir  les  fenêtres  ouvertes  le  jour,  pendant  que  le  Soleil  y 
donne.  On  met  les  pots  de  tubereufés  fur  le  côté  pour  les  égou- 
tfr  8e  empêcher  que  les  oignons  ne  pourriflènt.  On  plante  vers 
la  mi  Octobre  les  tulipes , & tous  les  autres  oignons  qui  ne  font 
pas  encore  en  terre. 

Il  relie  et*  Novembre  à planter  les  rofiers  , I’althea-frutex, 
les  lilas , les  pivoines,  8e  autres  plantes  robufles.  On  icmc  enco- 
re beaucoup  de  graines  ci-devant  pour  avoir  de*  fleurs  plus  tar- 
dives. On  prépare  les  couvertures  pour  les  phntes  fujettes  au 
froid  ; & l’on  obferve  auffi-bien  que  dans  le  dernier  mois  les  au- 
tres chofcs  marquées  pour  le  mois  de  Janvier. 
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De  la  Règle  qu'il  faut  tenir  pour  planter. 

Si  le  Jardinier  veut  planter  régulièrement  Tes  fleurs , il  doit  au- 
paravant tirer  fur  une  carte  le  deilein  & le  plant  de  ton  Jardin  > 
à proportion  qu’il  plantera  les  oignons  & les  racines  dans  les 
planches  de  fon  Parterre , il  les  marquera  de  la  même  manière 
dans  celles  qui  font  figurées  fur  fa  carte,  pour  qu’il  puifle  con- 
noître  la  qualité  des  fleurs  qu’il  a mifos  en  cbacune  de  fes 
planches. 

Pour  planter  il  faut  tenir  cette  règle  dans  chaque  planche  : 
creufe  la  terre  à la  profondeur  d’un  pied  ou  environ , & on  la 
jette  dans  le  fentier,ou  dans  l’endroit  le  plus  commode.  Il  faut  dé- 
licatement remuer  avec  une  petitefoêche  ce  qui  demeure  au  fond, 
de  peur  d’ébranler  les  bordures  de  briques  qui  font  autour. 

Cela  fait  on  crible  de  la  terre  au-aeflus  de  la  planche , juf. 
qu’à  ce  qu'elle  foit  revenue  à fa  hauteur  ; & l’ayant'  bien  unie 
avec  un  roiiable,  ou  le  dos  du  râteau, on  y place  les  oignons 
dans  une  diftance  proportionnée. 

Et  pour  les  arranger,  il  faut  auparavant  marquer  la  terre  avec 
une  règle  t & tirant  des  rigoles  avec  un  piquet , en  long  &c  en! 
travers,  en  forme  de  grille,  & dans  les  croilées  on  met  les  oi- 
gnons quatre  doigts  fous  terre  , & on  les  éloigne  les  uns  des  au- 
tres , plus  ou  moins , félon  la  groflèur  ou  la  petiteflè  qu'ils  ont. 
Après  on  les  recouvre  de  la  même  terre  qui  s’élève  deux  doigts 
au  dellus  de  l’extrémité  des  bordures,  puis  on  l’égale  avec  un 
rouleau.  Et  fi  les  pluyès,  ou  la  pelknteur  même  de  la  terre  la 
fait  affaiflfer,  bn  remplit  la  profondeur  qui  s'eft  faite  avec  de 
la  terre  criblée , mais  qui  foit  maigre  & légère. 

Autour  des  bordures,  comme  on  a déjà  dit,  on  pourra  mettre 
des  anémones , ou  des  tulipes.  Mais  il  faut  bien  fe  donner  de 
garde  d’y  mettre  des  renoncules  5 parce  que  cette  forte  de  fleur,, 
aulfi-bien  en  pleine  terre  que  dans  des  pots,  veut  être  feule. 

Ayant  achevé  de  planter  le  JT-Jir-  dans  cette  régularité , il  faut 
bien  nettoyer  & épouflèter  autt_f*des  bordures,  & balayer  les 
fenriers  ôc  les  chemins  avec  du  balay  de  jonc , qui  y eftplus  pro- 
pre que  les  autres , dont  la  rudeflè  fait  des  marques  fiir  la  terre 
qui  font  défagréablcs. 

Lu  manière  de  planter  dans  des  pots. 

Après  avoir  enfeigné  la  manière  de  planter  les  oignons  te  le* 
racines  dans  les  Parterres,  il  n’eft  pas  hors  de  propos  que  nou*' 
'Tome  LL  M m 
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difions  comment  il  faut  les  mettre  dans  les  pots. 

Les  pots  qui  font  vernis  font  les  meilleurs , mais  généralement 
tous  doivent  avoir  autant  de  hauteur  qu’ils  ont  d’ouverture  ; 
néanmoins  le  fond  doit  être  plus  étroit  de  deux  ou  trois  doigts 
que  l’entrée , afin  d’en  pouvoir  facilement  & fans  danger  tirer 
les  plantes  avec  leur  terre. 

Le  trou  que  l’on  laifle  au  fond  pour  écouler  l’eau , ne  doit  pas 
être  couvert  avec  des  coquilles  plates  ni  des  ardoifes , mais  bien 
avec  de  petits  cailloux  de  rivière  , ou  avec  des  baies  de  plomb  , 
qui  à caufe  de  leur  rondeur  ne  fe  joignant  pas  enfemble , dotu 
nent  un  paflage  plus  libre  & plus  ample  aux  eaux , & par 
moyen  on  prévient  une  dangereufe  cauie  de  la  perdition  des  plan- 
tes , qui  s’entretiendroit  dans  les  pots. 

Par  dcfïus  ces  baies  de  plomb,  ou  ces  cailloux  de  rivière,  il 
faut  mettre  de  la  terre  graflè  & détrempée , bien  paflce  par  un 
crible  fin , dans  laquelle  on  plante  les  racines.  . 

Mais  fi  ce  font  des  oignons  que  l’on  veut  mettre  , il  faut  pren- 
dre de  la  terre  maigre  & légère,  paflee  par  un  crible,  & la  fai- 
re entrer  dans  les  pots  jufqu’i  la  hauteur  du  lit  fur  lequel  il  faut 
planter  l’oignon  ou  la  racine , qui  doit  être  quatre  doigts  au 
deffous  de  l’entrée  du  pot,  ou  plus  ou  moins,  félon  que  le  re- 
quiert la  qualité  de  la  plante  que  l’on  y mec. 

■ Il  n’en  faut  planter  qu’une  dans  chaque  pot  ; & s’il  eft  aiTez 
grand  pour  en  tenir  davantage, il  faut,  pour  éviter  la  confufion, 
n’y  en  mettre  que  de  la  même  efpéce , & les  éloigner  à quatre 
doigts  du  cordon  du  pot,  pour  leur  faire  recevoir  plus  de  nourri- 
ture de  toutes  parts. 

Le  lit  étant  donc  rangé  & applani  de  la  manière  que  deflùs , 
il  y faut  placer  proprement  les  oignons  & les  racines , puis  les 
recouvrir  avec  de  la  même  terre , tant  qu’elle  s’élève  un  peu  au 
deflus  du  pot,  d’autant  qu’avec  fa  pefanteur  elle  s’affaiüè  coû- 
jours  allez. 

Après  qu’on  les  a plantez  de  cette  forte,  il  ne  faut  pas  d’a- 
bord les  expofer  aux  rayons  du  Soleil , ôc  principalement  fi  la 
chaleur  prédomine  dans  l’Automne. 

Si  ce  font  des  oignons,  il  faudra  les  tenir  dans  un  endroit  à 
l’ombre,  mais  pourtant  airé  : Et  fi  ce  font  des  racines,  on  atten- 
dra qu’elles  commencent  à germer , & alors  on  les  arrangera  au 
Soleil  & à l’air , dans  l’ordre  qu’on  jugera  à propos , pour  l’em- 
bclliflement  dujardin. 
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La  manière  quil  faut  tenir  pour  recueillir  les  graines. 

Les  graines,  de  quelque  force  de  plante,  que  ce  foit,  fe  re- 
cueillent ainfi. 

On  laide  à la  plante  une  fleur  ou  deux  , tout  au  plus  5 c’eft-à- 
dire,  celles  qui  lont  plus  vigoureufes,  8c  qui  onc  etc  des  premiè- 
res à fleurir,  à la  réierve  desquelles  on  coupe  toutes  les  autres. 

La  graine  de  ces  fleurs  refervces  étant  meure , on  la  recueille 
foigneufement,  8c  on  la  garde  pour  le  planter  en  Automne. 

11  faut  pourtant  excepter  de  cette  régie  les  graines  de  giro- 
flées 8c  des  anémones  , qu’il  faut  femer  aufli-tôc  qu’on  les  a 
cueillies  , un  jour  que  le  vent  vienne  du  côté  du  Midi  5 parce 
que  cette  cbofe-là  plus  que  tout  autre,  ouvre  les  porcs  de  la 
terre,  8c  donne  de  la  force  aux  femences.  C’eft  pourquoy,  fi 
dans  ce  temps- là  le  vent  n’étoit  pas  du  Midi,  ou  fi  par  le  fouffle 
d’un  autre  vent  l’air  fe  rcfroidiflbit , il  faudrait  attendre  à un 
autre  jour. 

Ghiand  & comment  il  faut  femet. 

La  meilleure  faifon  de  planter  eft  dans  le  mois  de  Mars , 8c 
dans  le  mois  de  Septembre  j c’eft  à dire,  depuis  le  feize  jufqu’aa 
vingtième. 

Les  graines  qui  ont  l’écorce  dure , 8c  quifint  de  la  peine  à lever, 
doivent  être  un  peu  fendues , pour  en  faciliter  la  végétation , 8c 
afin  que  les  plantes  germent  aifément. 

Pour  connoître  bien  les  graines  , il  faut  les  mettre  dans  l’eau  , 
êc  celles  qui  vont  au  fond  font  les  meilleures.  • 

Pour  les  empêcher  d’être  mangées  par  les  animaux  qui  vivent 
en  terre,  il  faut  les  mettre  tremper  dans  une  infufîon  de  jus  de 
joubarbe , qui  leur  eft  d’autant  plus  profitable  , qu’outre  qu’elle 
les  préferve  du  danger , elle  fert  encore  à les  faire  venir  plus  bel- 
les 8c  plus  variables. 

Après  cette  infufion  on  les  feme  dans  de  bonne  terre,  qui  doit 
pourtant  être  légère  8c  paffee  par  un  crible  fin , préparée  pour 
cet  effet  dans  des  pots , ou  dans  des  baquets. 

Ces  graines  ainfi  femées , doivent  être  recouvertes  de  la  hau- 
teur d’un  doigt  de  terre , fi.elles  font  grandes  -,  ou  d’un  demi  doigt 
ou  moins , fi  elles  font  petites. 

On  les  met  au  Soleil  deux  ou  trois  heures  ; 8c  quand  le  Soleil 
fe  couche  tous  les  jours,  on  les  arrofe  à petites  goûtes  douce- 
ment au  travers  d’un  balay. 

Mm  ij  . 
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Quand  elles  (ont  levées  on  les  iailîè  tout  le  jour  au  Soleil , & 
on  les  moüille  de  la  manière  qu’on  vient  de  dire,  (ans  manquer 
tous  les.  loirs  ; & à proportion  qu’elles  s’élèveront  au-deflùs  de 
terre,  elles  s’enfonceront  aulïï  en  dedans. 

Il  faut  remarquer  que  les  graines  des  oignons  doivent  être 
plus  médiocrement  arrofées,  & il  fuffit  de  les  entretenir  humi- 
des, de  peur  que  la  quantité  d’eau  ne  les  fafTe  pourrir,  attendu 
qu’elles  font  plus  tendres  & plus  petites  que  les  autres. 

La  faifon  dans  laquelle  il  faut  tranjplanter. 

On  tranfplante  les  fleurs  au  Printemps  & dans  l’Automne.  Dans 
la  première  faifon  ce  doit  être  au  mois  de  Mars,  & dans  la  der- 
nière au  mois  de  Septembre. 

Alors  on  tranfplante  en  bonne  terre  toutes  fortes  de  fleurs, 
foit  dans  des  pots , ou  en  pleine  terre  également. 

Il  faut  en  Hiver  foigner  de  les  garantir  du  froid,  en  les  met- 
tant à couvert  dans  quelque  endroit  qui  foit  aire  : & dans  l’Eté  * 
il  faut  les  défendre  de  la  chaleur,  en  les  retirant  dans  un  en- 
droit où  le  foleil  ne  foit  pas  trop  ardent. 

Les  oignons  qui  viennent  de  graine  ne  fe  tranfplantent  qu’- 
aprés  deux  années , au  bout  defquelles  on  les  met  en  bonne  ter- 
re neuve  & légère , pour  leur  faire  avoir  des  fleurs  à la  trois  ou 
quatrième  année.  * 

Il  faut  mettre  dans  les  planches  les  petits  oignons  moins  en  ter- 
re, &i  proche  les  uns  des  autres-,  au  lieu  que  les  gros  doivent  être 
enfoncez  plus  avant , & plus  éloignez. 

L'heure  & la  manière  d'arrofer  les  'Triantes. 

Pendant  l’Hiver  les  plantes  ne  demandent  pas  d’être  humec- 
tées d’une  grande  quantité  d’eau  ; mais  pour  lors  il  les  faut  feu- 
lement arrofer  médiocrement  deux  ou  trois  heures  après  que  le 
foleil  eft  levé,  & jamais  le  foir,  parce  que  la  froideur  de  la  nuit 
pourroit  geler  la  terre,  & cette  gelée  feroit  infailliblement  mou- 
rir les  plantes. 

Quand  on  les  arrofe  dans  cette  faifon,  il  faut  prendre  garde 
i ne  les  point  moüillcr  ; mais  mettre  feulement  de  l’eau  tout  à 
lentour. 

Et  tout  au  contraire  dans  l’Eté . il  les  faut  arrofer  le  foir  apres 
le  foleil  couché,  & jamais  le  matin;  parce  que  la  chaleur  du 
jour  réchaufferait  l'eau,  & cette  eau  échauffée  brûlerait  telle- 
ment la  terre , que  les  plantes  tomberaient  dans  une  langueur 
qui  les  ferait  flétrir  & fécher. 
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Un  bon  Jardinier  doit  encore  être  inflxuit , que  quand  les  plan- 
tes (ont  naiflfantes  & petites , elles  'demandent  moins  d’eau  que 
lors  quelles  deviennent  grandes.  C’eft  pourquoy  quand  elles 
font  v^pucs  à une  certaine  grandeur , il  faut  plus  les  arrofer 
qu’auparavant  $ & c’eft  en  cela  qu'il  faut  avoir  bien  de  la  con- 
duite & du  foin. 

Le  temps  la  maniéré  d'ôter  les  herbes  intuiles. 

La  politelïë  & la  propreté  d’un  Jardin  ne  fert  pas  feulement  à 
contenter  la  vue,  mais  elle  contribue  encore  à donner  la  vie  & 
la  nourriture  aux  fleurs.  C’eft  pourquoy  on  doit  non-fêulement 
arracher  des  fènticrs  & des  chemins  les  herbes  infruclueufes , 8c 
toutes  les  immondices  j mais  il  faut  aufîî  purger  & nettoyer  les 
planches  de  toutes  les  plantes  inutiles. 

Cela  ne  fe  doit  pas  faire  quand  la  terre  eft  trop  féche,  parce 
qu’alors  on  ne  feroit  que  couper  ces  herbes,  8c  on  laiüèroit 
à leurs  racines,  qui  refteroient  fous  terre,  plus  de  force  8c  de 
facilité  pour  en  repouflèr  davantage. 

Il  ne  faut  pas  auflî  le  faire  quand  la  terre  eft  trop  moüillée, 
parce  qu'en  arrachant  les  racines,  la  terre  qui  y eft  attachée 
viendrait  auflî.  Ce  qui  cauferoit  un  grand  dommage  aux  plan- 
tes voifines. 

Le  temps  le  plus  propre  pour  cela  eft  quand  la  terre  n’eft  ni 
trop  féche,  ni  trop  humide.  Mai*  quand  par  la  médiocrité  de 
l’humidité  8c  de  la  chaleur  elle  eft  plus  relâchée  & plus  facile 
à manier , 8c  que  les  herbes  font  allez  grandes , il  faut  avoir 
foin  au  même  temps  de  réparer  proprement  la  terre  avec  les 
mains,  afin  de  rétablir  les  planches  dans  l’égalité  qu’elles  avoienc 
auparavant. 

Le  temps  Çj?  la  manière  de  tirer  & conferver  les 
oignons  & les  racines. 

Le  véritable  temps  de  tirer  les  oignons  8c  les  racines , eft  de- 
puis le  commencement  du  mois  de  Juin  ja/qu’à  la  fin  d’Aouft. 

Il  faut  tirer  les  oignons  pour  le  plus  tard  tous  les  trois  ans,  8c 
alors  ils  s’arrachent  plus  facilement  ; parce  que  la  terre  eft  fc- 
chée  par  le  Soleil , 8c  n’eft  pas  fi  abreuvée  d’eau. 

Il  faut  tirer  avant  les  autres  ceux  qui  fleuriflent  les  premiers , 
comme  les  narcifles  8c  les  baflîns. 

En  crcufant  pour  les  tirer,  il  faut  obferver  cette  régie. 

M nf  iij 
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Il  faut  otcr  adroitement  la  terre  avec  la  pioche  par  l'entrée  de 
la  planche , 6c  il  faut  prendre  garde  que  le  fer  ne  touche  6c  ne 
perce  quelque  oignon.  Et  fi  par  hazard  cela  arrivoit , il  faudoic 
prendre  auffitôt  de  la  terre  bien  féche  6c  bien  adufte,  S^la  ré- 
pandre fur  la  bleflure,  à laquelle  elle  fera  un  tres-bon  médica- 
ment. 

Quand  on  a retiré  les  oignons , il  ne  faut  pas  laifler  de  repaf- 
fer  une  fécondé  fois  dans  le  même  endroit,  afin  qu’il  ne  demeu- 
re rien  qui  empêche  l’ordre  6c  l’arrangement  des  autres  oignons 
que  l’on  y mettra  apres. 

Cette  régie  ayant  été  donnée  pour  la  première  planche,  doit 
fervir  à toutes  les  autres.  * 

Les  cayeux  ne  doivent  point  être  détachez  des  gros  oignons 
qui  les  ont  produits  ; mais  il  faut  les  y laifler  unis  avec  leurs  tu- 
niques 6c  pellicules,  5c  il  faut  les  garder  dans  une  loge  ou  une 
ferre  chaude  6t  féche , 5c  les  étendre  à terre  ou  fur  une  table 
l’efpace  de  huit  jours  : Après  quoy  il  faut  les  ferrer  dans  des 
paniers,  chacune  efpéce  à part,  6c  les  pendre  aux  foliveaux  de 
quelqu’autre  loge,  tounée  au  vent  de  bize , qui  eft  un  air  tres- 
falutaire  aux  oignons , parce  qu’il  les  conferve  en  les  maintenant 
toujours  frais. 

Il  faut  Içavoir  que  les  petits  oignons,  comme  ceux  de  Jonquil- 
les & autres  femblables , pour  être  mieux  confervez,  doivent  être 
enveloppez  dans  un  papier,  6c  enfermez  dans  des  boëtes. 

Il  y en  a d’autres  qui  les  tirent  fous  les  deux  ans,  ^01011301 
chaque  année  une  partie  de  leur  Jardin.  Ce  qu’ils  font  après  l’E- 
quinoxe du  mois  de  Septembre,  en  obfervant  la  régie  qui  fuit. 

Ayant  crculé  foigneufement  une  planche  6c  levé  tous  les  oi- 
gnons qui  y étoient,  ils  en  ôtent  fubrilcment  ce  qui  sétoit  mul- 
tiplié j 6c  après  avoir  racommodé  leur  planche  de  la  manière 
que  nous  avons  dit  ailleurs , ils  la  replantent  en  même  temps  de 
la  même  façon  qu’elle  étoit,  6c  mectcnt  à part  ce  qui  s’y  croie 
multiplié,  pour  les  placer  dans  un  endroit  féparé  : 6c  ils  obfer- 
vent  cette  régie  dans  toutes  les  autres  planches. 

Les  racines  fe  doivent  tirer  de  la  meme  manière  que  les  ané- 
mones 6c  les  argemones  , qu’il  faut  lever  tous  les  ans,  foit  qu’ils 
foient  dans  des  pots , foit  qu’ils  foient  en  pleine  terre , étant  fore 
fujettes  à fe  pourrir. 

Quand  elles  feront  lèches , avant  que  de  les  remettre  dans  les 
paniers  il  en  faut  arracher  toutes  les  languettes  fuperfluës,  6C 
puis  on  les  garde  comme  on  a dit  qu’on  faifoit  les  oignons.  . 
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Pour  les  renoncules,  il  les  faut  ôter  de  terre  dés  que  les  feuil- 
les en  font  féchées5&  après  que  les  racines  en  auront  été  cflb- 
récs , on  les  mettra  dans  des  bocces  avec  du  fable. 

Les  autres  plantes , qui  ont  une  racine  perpétuelle , fe  tireront 
au  mois  d’Ocïobre,  ou  de  Novembre,  & il  faut  les  replanter  auffi- 
tôt,  comme  nous  dirons  dans  la  culture  des  fleurs  en  particulier. 

De  la  culture  des  F leurs  en  particulier 

Comme  jufques.ici  nous  avons  traité  de  la  culture  des  fleurs 
en  general  ; voici  la  connoiiïince  & la  culture  de  chaqu^efpé- 
ce  en  particulier  :&  d’autant  que  dans  le  Printemps  les  "rcifl 
fes  font  des  premières  à faire  montre  de  leurs  beautcz,  nous 
commencerons  par  eux.  • 

Des  Narcijfes  ; leur  culture. 

Les  nareiflès  font  de  plufieurs  fortes  & de  différentes  couleurs, 
car  il  s’en  trouve  de  blancs,  de  jaunes , & de  couleur  de  citron* 
de  Amples,  de  doubles,  de  grands,  de  petits;  de  hâtifs,  de  mé- 
diocres & de  tardifs. 

Les  plus  Commuas  font  le  Conjlantinopolitain , le  Boncore , celuy 
de  Bagufe , le  crcnelé,  le  jaune , le/duvage  étoilé , le  petit  & le  grand 
rofal,\e  montagnard  tardif,  celuy  de  Narbonne , Y Angloti , troifié- 
me  efpécc  raportéc  par  Mathiole , l'Emerocalle  de  Valence. 

Celuy  de  Conjlantinople  ou  de  Bifance , que  l’on  appelle  encore 
Calcedonien,  produit  à l’extrémité  de  fa  tige  douze  fleurs  , qui 
ont  les  fcüilles  blanches  & épaiflès  ; mais  il  y vient  au  milieu  de 
certaines  petites  feüilles  jaunes , avec  le  godet. 

Le  Boncort  ne  différé  du  premier,  qu’en  ce  qu’au  milieu  des 
feüilles  blanches  il  a le  godet  crépu  & plifle.  On  luy  a don- 
né le  nom  de  Boncore,  parce  que  celuy  qui  l’a  trouvé  le  premier 
s’appelloit  ainfi. 

Celuy  de  Ragufe , au  lieu  de  petites  feüilles  blanches,  qui  dans 
les  autres  fe  font  au  milieu , à un  petit  cercle  jaune  crcpu , avec 
plufieurs  tours  qui  le  rempliflènt  : & parce  qu’il  eft  venu  de  R.a- 
gufe  le  nom  luy  en  eft  demeuré. 

Le  crenelé  eft  de  deux  façons  : il  y a le  grand  & le  petit.  Le 
grand  produit  des  fleurs  en  quantité , mais  il  en  avorte  plufieurs. 
Les  feüilles  en  font  blanches,  & au  milieu  de  quelques-unes  il 
s’étend  une  petite  ligne  jaune  fort  élevée,  qui  cfnt  à leur  extré- 
mité la  figure  d’un  petit  cornet. 

Le  petit  n’apporte  que  quatre  ou  cinq  fleurs , qui  ont  les  feüil- 
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les  blanches  , du  milieu  defquellcs  fore  le  godet,  de  couleur 
jaune , crépu  8c  eft  rempli  de  fix  petits  cornets , qui  forment  une 
étoile  de  même  couleur. 

Les  jaunes  ont  piufieurs  différences , neanmoins  toutes  leurs 
fleurs  ont  les  feuilles  8c  le  godet  d’un  jaune  doré,  8c  différent 
feulement  en  grandeuç,  8c  en  ce  qu’ils  ont  plus  ou  moins  de  cou- 
leur. 

Le  fauvage  étoilé  Elit  la  fleur  double , dont  les  feüilles  font  d’un 
jaune  de  paille,  8c  rangées  comme  une  étoile. 

Lejtttit,  en  forme  de  rofe,  eft  d’un  jaune  clair  8c  tout  plein 
de  fJWles.  On  l’appelle  auflî  narciflc  frife,  parce  qu’il  a les 
feüilles  crépues  8c  ridées  comme  un  chou  8c  une  laitue  5mais  il 
eft  fort  fujet  à avorter.  • 

Le  grand  en  forme  de  rofe , que  l’on  nomme  auflî  fîlveftre  ul- 
tramontain , ne  produit  qu’une  fleur.  Il  pouflè  dans  le  milieu  r 
au  lieu  de  godet,  quantité  de  feuilles  redoublées,  donc  les  unes 
font  d’un  jaune  clair  8c  verdoyantes: quand  elles  s’ouvrent,  8c 
qu’elles  fe  développent  peu  à peu , il  femble  que  ce  foit  une  rofe 
jaune  : mais  quelquefois  la  neige  8c  les  eaux  le  font  crever. 

Le  montagnard  tardif  jette  trois  ou  quatre  .fleurs , qui  ont  les 
feüilles  blanches  8c  plus  grandes  que  celles  du  narcifîè  commun; 
mais  elles  font  rompues  8c  difpofées  dans  la  figure  d’une  étoile. 
Elles  ont  le  godet  large  8c  de  couleur  de  citron , 8c  quelquefois- 
orangées. 

Le  narcijse  de  Narbonne  jette  une  ou  piufieurs  fleurs,  incompa- 
rablement plus  petites  que  celles  des  autres  narcifîès.  Il  a le 
godet  jaune  8c  grand  , qui  s’élargic  à fon  ouverture  en  forme 
d’une  cloche. 

U Anglois  a la  fleur  un  peu  plus  grande  que  la  précédente  ; il  a. 
•auffi  le  godet  jaune,  mais  égal  par  tout. 

Le  tiers  de  Mathiole  ,à  l’extrémité  de  fa  tige,  qu’il  a plus  plât- 
re que  ronde  , répand  dix  ou  douze  fleurs  blanches , qui  étendent 
fïx  feüilles  longues  8c  étroites , feparées  les  unes  des  autres , 8c 
partagées  en  étoiles  , au  milieu  defquelles  s’élève  le  godet  :• 
mais  comme  ces  feüilles  font  extrêmement  débiles , 8c  princi- 
palement au  bord  , elles  font  de  peu  de  durée.  Ces  fleurs  s’ou- 
vrent l’une  après  l’autre  , trois  ou  quatre  à la  fois,  8c  pendanr 
que  les  premières  fè  paflènt,  les  autres  fleuriffent. 

Le  Narcijfe  EnterocaUt  de  Faïence  fait  fortir  du  haut  de  fâ  tige 
huit  ou  dix  fleurs  femblables  i celle  dont  nous  venons  de  par- 
ler , qui  font  fi  reflèrrées  à fe  faire  voir , qu’elles  ne  paroiuenc 
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qu’une  ou  deux  à la  fois  , 8c  celles  qui  font  fleuries  commen- 
cent à flétrir  quand  les  autres  font  prêtes  de  s’ouvrir.  Cette  fleur 
a beaucoup  de  rapport  avec  les  clochettes  blanches , ayant  les 
feüilles  de  même  couleur , longues , étroites , féparées  , 8c  fai- 
fant  la  figure  d’une  étoile,  au  milieu  defquelles  s’élève  un  go- 
det frifé  par  le  bord,  qui  pour  fa  longueur  eft  comme  une  clo- 
chette. Cette  fleur  eft  fi  foible  , qu’à  peine  dure-  t-elle  un  jour 
entier:  Aufli  eft-ce  pour  cela  qu’elle  porte  le  nom  d’Emerocal- 
le,  qui  fignifie  fleur,  ou  beauté  d’une  journée. 

Leur  Culture . 

Toutes  les  efpéces  de  narciflès,  dont  on  vient  de  parler,  veu- 
lent être  cultivez  de  la  même  manière  s c’eft-à  dire,  bien  expo- 
fez  au  Soleil,  une  terre  pareille  à celle  des  Jardins  portagers. 

Il  faut  les  enterrer  fix  doigts  fous  terre , 8c  les  éloigner  d’un 
demi- pied  les  uns  des  autres. 

Au  bout  de  trois  ans  il  les  faut  lever  pour  en  ôter  les  cayeux , 
qui  y font  multipliez. 

. T>«  grand  Narcijfe  , nommé  le  Nompareil. 

Outre  les  efpéces  de  narciflë  , donc  nous  avons  déjà  fait  le  dé- 
tail , il  y en  a encore  d’une  autre  forte , lefquels  pour  être  plus 
grands  8c  plus  étendus,  ont  été  nommez  les  Incomparables , ou 
les  Nemparcils. 

Ils  font  le  jaune  doré , le  jaune  pâle , 8c  la  couleur  d’un  ci- 
tron, borffé  d’orangé:  le  grandjdanc , le  petit  blanc,  & la  cou- 
leur de  citron  double. 

Le  jaune  doré  a fix  feuilles  d’un  jaune  éclatant , bien  unies  8c 
bien  ouvertes  , avec  le  goder  , qui  s’élargiflint  dans  le  fond  , 
s’enfle  prefque  à la  grofleur  d’un  doigt. 

Le  jaune  pâle  ne  diffère  du  précédent , qu’en  ce  qu’il  a les 
feüilles  plus  étroites,  féparées  8c  frifées,  8c  que  fa  couleur  qui 
eft  jaune  en  naifTant , changeant  peu>peu,  devient  pâle  &blan- 
châcre. 

La  couleur  de  citron  bordé  d’orangé  , reflemble  mieux  au 
jaune  doré  ; parce  qu’il  fleurit  d’abord  d’un  jaune  pâle , & en 
croiflànt  il  fe  maintient  toujours  dans  la  même  couleur.  Il  a le 
godet  plus  grand  , 8c  bordé  d’une  couleur  orangée , les  feuil- 
les plus  larges  8c  plus  preflees. 

Le  grand  blanc  répand  fes  feüilles  8c  les  écarte , majs  le  petit 
les  tient  plus  ferrées  8c  plus  unies.  Ainfi  le  grand  narcifTc  blanc  , 
Terne  II.  jq  n 


Digitized  by  Google 


DE  LA  CAMPAGNE.  Liv.  III.  '2g3 
peu  de  Soleil , 8c  ne  la  pas  lever  Couvent. 

Du  Nurcijfe  de  Jacob. 

Le  narciflè  de  Jacob  jette  jufques  à quatre  fleurs  de  fix  feuil- 
les chacune,  de  couleur  de  pourpre,  languifl’ante  par  le  bas, 
& dégénérant  en  couleur  d'orangé  par  le  haut.  Chaque  fleur 
dans  la  forme  reflèmble  au  lys  blanc  : elle  a fix  filets  longs  8c 
blanchâtres , qui  s’amortiflènt  en  petits  boutons  qui  tirent  au 
jaune,  & le  filet  du  milieu  plus  grand  que  les  autres , tire  au 
rouge.  Cette  fleur,  au  contraire  de  toutes  les  autres  , paroîc 
d’abor^l  avec  fa  tige:  & quand  elle  eft  ainfi  fleurie  , elle  com- 
mence à jetter  fon  verd  & lès  feuilles. 

Sa  Culture. 

Le  narciflè  de  Jacob  doit  ctre  dans  un  pot } il  veut  une  terre 
maigre  8c  fablonneulè  > on  l’enfonce  de  deux  doigts.  Il  de- 
mande l’eau  8c  le  Soleil  jufques  i ce  que  le  premiers  froids 
âyent  féché  les  feuilles  ; & alors  il  le  faut  ferrer  dans  un  lieu  ou- 
vert Sc  bien  aire,  dans  lequel  il  le  faut  laiflèr  fans  luy  rien  faire 
jufques  au  milieu  du  mois  de  May  , auquel  temps  il  faudra  foi- 
gneufement  lever  la  terre  de  deflus  , jufques  à ce  que  l’oignon 
loit  découverr,  prenant  garde  de  n’en  point  oflfenlèr  les  racines. 
Cela  fait  on  détache  délicatement  le  cayeux  de  l'oignon,  que 
l’on  recouvre  de  la  terre;  puis  on  l’arrofe  jufques  à ce  que  la  terre 
foit  bien  détrempée  , 8c  puis  on  le  met  au  Soleil  & à la  pluye, 
ne  laiffant  pas  pour  cela  de  l’arrofer  quand  il  en  a beloin.  On  le 
lève  rarement  pour  le  décharger  des  petits  oignons  qu’il  fauc 
planter  dans  d’autres  pots  à part.  On  a néanmoins  plufieurs  fois  ' 
expérimenté  que  quand  on  luy  donne  la  culture  ordinaire , ci- 
deflùs  enlèigée , il  en  fleurit  beaucoup  mieux. 

• ‘Vu  Narcijfe  rouge. 

Le  narciflè  rouge , tirant  au  lys , qui  eft  autrement  appelle  le 
narciflè  Madame,  jette  vinge  fleurs  8c  davantage,  petites,  lon- 
guettes & de  couleur  verdâtre.  Elles  s’ouvrent  "i’une  après  l'au- 
tre: elles  font  pendantes,  droites , ferrées  & fort  drues  ; elles 
ont  la  figure  du  lys  blanc  , 8c  la  même  grandeur,  mais  lesfeüil- 
les  en  font  plus  preflees  8c  moins  renverfées  : elles  font  dans  le 
commencement  d’un  blanc  mêlé  de  rouge  ; & plus  elles  vieil- 
lillcnt , plus  elles  deviennent  colorées  ; le  fond  du  dedans  eft 

N n i j 


Digitized  by  Google 


284  OECONOMIE  GENERALE 

blanchâtre  comme  par  dehors:  elles  ont  Ex  filets,  qui  font  auC 
fi  blanchâtres  dans  le  pied  8c  rougeâtres  par  le  haut  , qui  fe 
termine  en  une  petite  cîme  ronde,  qui  femble  d’un  petit  bou- 
chon : celuy  du  milieu  n’a  point  de  bouton  , mais  il  eu  plus  long 
8c  plus  coloré  que  les  autres  : il  fleurie  au  commencement  du 
mois  de  Septembre, 

Du  Narcijfe  Vineux  clair. 

Ce  narciflè,  auquel  on  donne  aufli  le  fobriquet  de  Fauffe- Mada- 
me , ne  diffère  du  précédent,  qu’en  ce  qu’il  a la  tige  plus  foi- 
ble  8c  plus  tortue.  Il  pouflè  moins  de  fleurs , & les  fait  pins  pe- 
tites , 8c  d'une  couleur  moins  chargée. 

Leur  culture. 

Ces  deux  efpéces  de  narciflès  font  mieux  dans  des  grands  pots 
qu’en  pleine  terre.  Elles  veulent  le  grand  Soleil , une  terre  mai- 
gre 8c  légère.  11  les  faut  enfoncer  de  trois  doigts  dans  la  terre , 
8c  point  davantage.  On  l’éleve  tres-rarement. 

Du  Nurcijfe  Spherique  , dit  la  Girandole. 

Le  narciflè  Spherique , qui  s’appelle  aufli  Ornitagal  Spherique , 
6c  qui  par  plufieurs  8c  plus  communément  eft  appellé  Y Indien  t 
mais  que  les  Jardiniers  modernes  connoiflènt  encore  mieux  par 
le  nom  de  Girandole,  pouflè  la  fleur  avant  la  tige  j laquelle  s’é- 
levant peu  à peu , s’ouvre  â la  fin  comme  une  bouche  , dans  Ia- 

S|uelle  on  en  découvre  plufieurs,  qui  s’élargiflànt  de  tous  côtez, 
ont  comme  une  fphere.  Au  haut  de  la  tige  il  fe  forme  quan- 
tité de  filets  rouges , aflèz  longs  j entre  lefquels  il  croît  encore 
de  petites  tiges  de  la  longueur  d’un  demi- pied,  large  d’un  doigt, 
de  figure  triangulaire  dans  l’épaiflèur,  vertes  8c  rouges,  avec 
de  petites  têtes  comme  des  coques  de  tulipes  5 defquellet  ti- 
ges il  y en  a qui  font  pendantes , 6c  d’autres  qui  fe  tiennent 
droites.  De  leur  extrémité  fort  une  fleur  de  cinq  feuilles  , de 
couleur  cramoifi  , 8c  retrouflees  par-deflus  8c  annelées.  La  feuille 
de  dehors  s’élève  avec  fix  filets  au  milieu  de  même  couleur  6c 
fort  agréables  à la  vûë  , qui  font  couverts  de  petits  chapeaux 
mouvans  6c  aflèz  grandets,  qui  tous  enfemble  fe  diminuent  en 
une  couleur  de  jaune-brun.  Le  feptiéme  eft  plus  long  que  les  au- 
tres , 8c  fe  groflît  8c  fe  retord  par  le  bout  d’en-haut , pour  faire  un 
bouton  de  couleur  de  pourpre.  Ces  fleurs  font  éloignées  ks  unes 
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des  autres  l’efpace  de  trois  doigts , ou  un  peu  davantage.  Elles 
fieuriflent  l’une  apres  l’autre,  & pas  une  ne  s’épanouît , qu’il  n’en 
fleuri  (Te  une  autre  à fa  place.  C’eft  au  mois  de  Septembre  qu'elles 
parodient , 6c  elles  durent  un  mois. 

Sa  culture. 

On  luy  doit  donner  la  même  qu’aux  précédentes , prenant  feu- 
lement garde  qu’il  faut  plus  de  chaleur  6e  moins  d'humidité. 
C’eft  pourquoy  il  en  faut  avoir  plus  de  foin  que  des  autres. 

Du  Narcijfe  écaillé. 

Outre  le  nom  d’écaillé , il  s’appelle  encore  Sucrtio , Colchique , 
fie  plus  fouvent  Indien.  Il  jette  de  fa  robbe  une  fleur  fcmblable 
à une  grenade , qui  a fix  feuilles , 6c  quelquefois  davantage  ,d’un 
beau  rouge  de  feu  , 6c  ces  feüilles  renferment  quantité  de  pe- 
tites fleurs  d’une  couleur  incarnate  , i demi  ouvertes.  De  cha- 
cune de  ces  fleurs  il  fort  trois  filets  rouges  , qui  ont  un  chapeau 
jaunâtre.  Quand  cette  plante  eft  défleurie , 6c  que  la  tige  mon- 
te en  graine , les  feüilles  du  pied  commencent  à pouflcr,  6c  ne  vien- 
nent point  que  la  fleur  ne  foit  tombée.  Il  fleurit  rarement,  mais 
fa  beauté  vaut  bien  qu’on  prenne  la  peine  de  le  faire  venir. 

Sa  culture. 

Elle  doit  plutôt  être  mifè  dans  des  pots  remplis  de  tejre 
maigre  6c  fâblonneufê,  que  dans  les  planches,  à trois  doigts  de 
profondeur.  Quand  les  feüilles  en  feront  féchées , s’il  eft  dans 
une  planche  , il  faudra  laifler  fécher  la  terre  tout  autour  , fie  y 
en  ajouter  de  nouvelle  par-deflus  , de  peur  que  les  eaux  6c  le 
Soleil  ne  luy  faflent  tort.  Et  s’il  eft  dans  des  pots  , on  le  doit 
ferrer  dans  un  endroit  à l’abri,  qui  foit  pourtant  bien  airé. 

Des  Bajfms. 

Il  y a des  badins  de  diverfes  fortes  6c  de  différentes  couleurs  j 
car  il  y en  a de  blancs  , de  jaunes  . de  pâles  , de  (impies , de 
doubles,  de  grands , de  hâtifs , de  communs  6c  de  tardifs. 

Les  grands  font  de  deux  façons,  les  uns  unis,  6c  les  autres  fc- 
parez  ; les  unis  jettent  fix  feüilles  blanches  6c  larges  , qui  por- 
tent l’une  fur  l’autre  , avec  le  godet  au  milieu  de  la  même 
couleur. 

Les  fcparez  ont  pareillement  fix  feüilles  blanches , avec  un  pe- 
tit godet  de  même  couleur  * mais  elles  font  bien  plus  étroites 
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& plus  féparces , & ne  s’étendent  pas  fi  bien  que  les  premières. 

Les  petits  ne  different  des  grands  , que  par  la  petitcffe  de 
leurs  fleurs. 

Le  pâle  a les  feüilles  larges  & bien  unies  , avec  un  godet 
couleur  de  citron. 

Le  jaune  fait  une  fleur  un  peu  plus  petite  , & a le  godet  un 
peu  plus  couvert  en  couleur. 

Le  double  eft  le  plus  eftimé,  tant  à caufe  de  l’abondance  de 
les  feüilles  , que  parce  qu’il  efl  plus  agréable  à la  vùë  y mais 
comme  il  efl:  rare  , il  manque  bien  fouvent  à fleurir. 

Leur  culture. 

Les  baffins  veulent  avoir  du  Soleil,  de  la  terre  comme  les  po- 
tagers. Il  faut  leur  donner  la  profondeur  de  fix  doigts,  & ladi- 
ftance  d’un  demi  pied.  Au  bout  de  trois  ans  les  lever  pour  en 
ôter  le  peuple.  Eux  & les  narciflês  veulent  être  les  premiers 
levez , & les  premiers  replantez. 

Des  Jacinthes. 

Les  jacinthes , pour  leur  diverfité  , font  comme  autant  de  Pro- 
thees  dans  les  jardins  , qui  font  agréablement  la  guerre  avec 
les  narciflês } car  il  s’en  trouve  de  tant  de  fortes , & de  fi  diffe- 
rentes couleurs,  que  c’cft  une  merveille. 

Çes  fleurs  femblenr  de  petits  godets , qui  fortent  de  leur  ti- 
ge, attachez  féparément  chacun  fur  une  petite  queue.  Elles* 
forment  par  en- bas  un  petit  bouton,  au-delïus  duquel  il  s’élè- 
ve comme  des  petits  canaux  plus  étroits  , qui  s’elargiflant  à 
l’ouverture  avec  certaines  petites  feuilles  découpées  & renver- 
fées,  font  la  figure  d’autant  de  petits  lys.  Elles  fleuriflent  la 
plufpart  tout  autour  de  la  tige,  les  unes  plus  drues , les  autres 
plus  claires. 

Il  y en  a qui  n’améngnt  que  peu  de  fleurs  , & d’autres  qui 
fleuriflent  en  abondance  , que  l’on  appelle  pour  ce  fujet  So- 
it ante  , c’efl  - à - dire  , qui  ont  beaucoup  de  fleurs.  Les  uns 
ont  des  godets  communs,  & les  autres  en  ont  de  plus  grands, 
Ce  on  les  appelle  Orientaux. 

Il  y en  a qui  ont  des  feüilles  , & d’autres  qui  n’en  ont  point. 
Il  y en  a de  Amples  Ce  de  doubles.  Il  s’en  trouve  de  hâtifs , de 
communs  6c  de  tardifs. 

La  couleur  en  cft  fi  differente  , que  l’on  en  voit  de  blancs, 
qui  ont  le  godet  incarnat*  de  rouges,  de  lavez  , de  bleus,  de 
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rendrez  , de  couleur  de  romarin  , de  verts,  Si  de  plufieurs  au. 
très  couleurs.  De  forte  qu’il  ne  faut  pas  s’étonner  h étant  fi  dif- 
férents les  uns  des  autres , ils  ne  demandent  pas  tous  une  lèm. 
blable  culture.  C'eft  pourquoy  nous  les  diviferons  en  trois  ordres 
pour  plus  grande  facilité.  Mais  comme  nous  avons  fuffifamment 
parlé  de  leurs  couleurs , nous  n’en  dirons  pas  davantage  , & cet- 
te diftinélion  que  nous  en  ferons  , ne  fera  que  pour  parler  de 
leur  culture. 

Nous  mettrons  dans  le  premier  rang  ceux  qui  demandent  une 
culture  générale. 

Dans  le  fécond,  ceux  qui  en  veulent  une  particulière;  &dans 
le  troilïéme  8t  dernier,  nous  ne  parlerons  que  des  jacinthes  qui 
ont  été  apportez  des  Indes. 

T> rentier  ordre  des  Jacinthes. 

Les  jacinthes  que  nous  mettons  dans  le  premier  rang , font  le 
blanc  commun  , le  blanc  dont  le  godet  eft  incarnat  , le  bleu 
clair  , que  l’on  appelle  Jacinthe  de  Parfumeur , le  bleu  tirant  au 
romarin,  le  bleu  couvert  , qui  eft  de  la  couleur  d’une  Turquoi- 
fe  , & rres-odoriferant  : on  VappeUc  Jacinthe  de  B izance  ou  de  Con- 
ftantinople , le  cendré,  le  violet  cramoifi  hâtif,  dit  lapis  azuri; 
Je  violet  à feuilles  frifées  , nommé  le  riche  cramoifi  ; le  violet 
marbré,  le  bleu  mourant  double  , qui  a quantité  de  petites 
feüilles. 

Leur  culture. 

Tous  les  jacinthes  ci- défiés  nommez  veulent  être  expofez  au 
Soleil,  demandent  la  terre  comme  celle  des  potagers.  Il  leur  faut 
donner  la  profondeur  d’un  bon  demi  pied , & autant  de  diftan- 
ce  à l’un  de  l’autre.  Au  bout  de  trois  années  on  les  lève  pour 
les  décharger  d’une  très  nombreu/ê  multiplication. 

Second  ordre  des  Jacinthes. 

Ceux  que  nous  mettons  dans  le  fécond  rang,  font  le  blanc  hâ- 
tif, le  blanc  tardif  Oriental , le  violet  feuillu , l'ir.camat  lave  tardif, 
le  bleu  poliante , le  verd  double , le  rcfir’ux  ou  grenu  , de  Cyprès  , le 
blanc  de  Flandre , leturquois , /’ incarnai  tardif , le  tanne  d Efpagnt. 

Leur  culture. 

Le  Jacinthe  blanc  hâtif  fe  plaît  aflez  au  Soleil , dans  une  terre 
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comme  celle  des  potagers.  Il  luy  faut  quatre  doigts  de  profon- 
deur -,  & un  empan  de  diftance.  Et  dautant  qu’il  multiplie  beau- 
coup, il  faut  le  lever  tous  les  deux  ans  pour  en  ôter  les  cayeux. 

Le  blanc  tardif  Oriental  veut  aufli  un  lieu  expofé  au  Soleil , 8c 
une  terre  de  même  que  le  precedent,  la  profondeur  d’un  de- 
mi-pied, & autant  de  diftance.  Celuy  cife  levetous  les  ans  dés 
que  les  feuilles  en  font  féches , parce  qu'il  a l’oignon  fort  tendre  ; 
de  forte  que  fi  on  le  laiflè  en  terre,  ou  le  Soleil  le  brûle,  ou 
l’eau  le  pourrit. 

Le  violet  feuillu , fie  l'incarnat  lavé  tardif  demandent  la  même 
culture  que  le  précédent. 

Le  bleu  Poliante  veut  du  Soleil,  une  terre  neuve  & maigre,  un 
demi-pied  de  profondeur , & autant  de  diftance.  Il  faut  en  re- 
couvrir les  oignons , avec  deux  doigts  de  bonne  terre  grade  & bien 
détrempée,  afin  que  la  maigre  qui  eft  deflbus  empêche  la  pour- 
riture, fie  que  la  bonne  & graflè  de  deflus  leur  donne  un  ali- 
ment temperé.  Il  faut  les  lever  tous  les  trois  ans  pour  en  ôter 
les  cayeux. 

Le  verd  double  fe  plaît  plus  à l’ombre  qu’au  Soleil,  parce  que 
le  grand  Soleil  l’éclaircit  tellement  qu’il  devient  cendré.  Il  veut  le 
terroir  des  potagers,  un  demi-pied  de  profondeur,  8c  autant  de 
diftance.  Il  s’élève  comme  le  précédent. 

Le  refineux  , ou  grenu  , qui  étend  fes  fleurs  en  forme  de  grap- 
pes , demande  du  Soleil , la  terre , la  profondeur , la  diftance  , 
fit  levé  comme  les  autres  ci- deflus. 

Le  Cyprès , qui  eft  un  jacinthe  femblable  à l’arbre  de  ce  nom, 
eft  encore  appel  lé  Jacinthe  de  Sienne , parce  que  c’eft  dans  le  jar- 
din du  Duc  de  Sienne  qn’on  dit  qu’il  a été  élevé  dans  le  com- 
mencement. Il  ne  veut  pas  beaucoup  de  Soleil , une  bonne  ter- 
re forte , la  profondeur  de  quatre  doiges , fit  un  empan  de  di- 
ftance. Il  ne  veut  point  être  mêlé  parmi  d’autres  Fleurs,  fie  être 
levé  comme  ceux  ci- deflus. 

Le  blanc  de  Flandre , le  turquois  fit  l’ incarnat  ne  veulent  pas  beau- 
coup de  Soleil , demandent  la  profondeur  de  trois  doigts  , fie 
quatre  de  diftance.  Et  comme  leurs  oignons  n’ont  point  de  robbe , 
fie  qu’ils  font  fort  petits , ils  ne  font  pas  trop  bien  hors  de  ter- 
re ; c’eft  pourquoy  il  ne  les  en  faut  pas  tirer , mais  feulement  en 
ôter  les  cayeux. 

Le  tardif  tanné  d’Efpagne  demande  l’ombre  , une  bonne  ter- 
re forte.  Il  faut  les  planter  fie  les  lever  de  la  manière  des  au- 
tres , donc  nous  avons  parlé  ci- deflus. 

Des 
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Des  Jacinthes  d'Inde. 

Il  y a de  deux  fortes,  de  jacinthes , qui  ont  été  apportez  des 
Indes  en  ce  païs-ci.  Le  premier  eft  le  poliante  étoilé  , qu'on  ap-  • 
pelle  encore  le  jacinthe  du  Pérou.  Il  produit  à l’extrémité  de  fa  cime, 
comme  un  gros  cpi  compofé  de  plufieurs  boutons,  qui  s'écartant 
& fe  féparant  les  uns  des  autres,  forment  un  bouquet  rempli 
d’étoiles,  varié  d'incarnat  blanc  & bleu.  Il  eft  bien  vray  qu’elles 
ne  fleuriflënt  pas  toutes  à la  fois  , mais  elles  commencent  par. 
le  bas  j & quand  les  uns  flcurillènt  les  autres  fe  paffent.  C’eft  ce  * 
que  nous  appelions  jacinthes  des  Poètes. 

Sa  culture. 

Cette  fleur  veut  être  à l’ombre,  une  terre  de  potager,  qua- 
tre doigts  de  profondeur , & un  empan  de  diftance  : Et  parce 
qu’elle  multiplie  beaucoup , il  faut  en  lever  l’oignon  tous  les  ans. 

Des  Clochettes. 

Les  clochettes , que  quelques-uns  appellent  ttarcijfcs  fauvages , 

& les  autres  narcijfes  bâtards  d’Efpagne , different  non  feulement 
en  grandeur  & en  figure  ; car  il  y en  a de  grandes , de  petites, 
de  (impies  & de  doubles } mais  encore  en  couleur , les  unes  font 
jaunes  claires,  les  autres  (ont  de  jaune  lavé,  & quelques-unes 
blanchâtres. 

La  grande  fimple  jette  fix  feuilles , au  milieu  defquelles  fort  un 
godet , qui  eft  prclque  de  la  longueur  d’un  demi  doigt , étroit 
& rong  par  le  fond  , qui  s’élargiffant  â l’ouverture , fait  la  figure 
d’une  trompette,  ou  d’une  cloche  s d’où  i’on  a apparemment 
donné  le  nom  â cette  fleur. 

La  petite  ne  diffère  de  la  grande , que  parce  qu’elle  eft  trop  pe- 
tite, luy  reflèmblanr  entièrement  en  tout  le  refte. 

La  jaune  lavée  & la  blanchâtre  t hors  la  couleur,  ne  diffèrent  en 
rien  des  précédentes. 

Il  y a quatre  fortes  de  clochettes  doubles,  fijavoir  trois  gran- 
des 6t  une  petite  : les  grandes  different  comme  il  s'enfuit. 

La  première  fait  une  fleur  femblable  au  narciflè  ro(âl , bien  que 
le  godet  de  celuy-ci  foit  plus  rond  que  celuy  de  l’autre. 

Cette  fleur,  pour  l’abondance  de  fes  feuilles  eft  fort  fujette  à 
fe  dépecer. 

La  féconde  efpéce  fait  (brtir  du  fond  de  fon  godet  un  bouquet 
de  feuilles  aflèz  touffu. 

Tome  JJ.  ' O o 
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La  troifiéme  a deux  godets  l’un  dans  l’autre  } ce  qui  la  rend 
très- agréable. 

La  petite  efpéce  double  ouvre  un  tour  ou  deux  de  feüilles , 
au  milieu  delquelles  s'élève  un  godet  avec  d’autres  feüilles  allez 
plaçantes  à voir. 

Leur  culture. 

Les  clochettes  fe  doivent  planter  au  Soleil,  dans  un  terroir 
comme  pour  les  potagers.  Il  ne  leur  faut  que  quatre  doigts 
* de  profondeur , & la  moitié  d’un  empan  de  diftance.  On  les  lè- 
ve tous  les  trois  ans,  pour  les  décharger  de  leur  cayeux. 

Comme  les  eaux  ou  les  neiges  les  fontfouvent  crever,  il  faut 
en  ce  cas  en  revêtir  les  boutons  avec  de  petites  robes  de  car- 
tes , ou  autre  chofe  légère , & les  arrofer  doucement. 

Des  Jonquilles. 

Bien  qu’il  y ait  grand  nombre  d’efpéces  de  jonquilles , elles 
fe  réduifent  pourtant  à douze  , qui  font  les  plus  finguliéres  Sc  les 
plus  eftimées.  Elles  fe  nomment, 

La  jonquille  de  Loraine , la  jonquille  recoquillce , la  jonquille  au 
grand  godet , les  jonquilles  d'Efpagne , grande  & petite , la  Ample 
& la  double  : toutes  lefquelles  font  d’un  faune  de  l’air. 

Outre  celles-ci,  il  y a encore  la  grande  jonquille  blanche  Sc  la 
petite , la  blanche  à godet  citronné , Sc  la  blanche  Sc  la  verte  d' Automne. 

La  jonquille  de  Lorraine  unie  a Ex  feüilles  d’un  beau  jaune  clair, 
qui  portent  les  unes  fur  les  autres  > Sc  c’eft  pour  cette  raifon 

au’elle  eft  appellée  unie.  Elle  a le  godet  au  milieu,  qui  s’élève 
e la  groflèur  d’un  demi  doigt , & eft  fnfé  par  le  bord.  Elle  n’ap- 
porte pas  beaucoup  de  fleurs , mais  elle  fupplée  bien  à ce  défaut 

{>ar  la  vivacité  de  fa  couleur,  Sc  parce  que  c’eft  celle  de  toutes 
es  jonquilles  qui  eft  la  plus  durable  Sc  la  plus  allurée. 

La  jonquille  recoquillie eft  ainli  appellée,  parce  que  le  bord  defes 
feüilles  ferenverlë.  Elle  eft  differente  de  la  précédente  dans  fon 
godet,  qui  eft  plus  large  Sc  moins  plifle  5 comme  aulfi  dans  fa  cou- 
leur, qui  eft  plus  couverte;  Sc  outre  celaelle  eft  bien  plus  couverte 
dans  fa  fleur. 

La  jonquille  au  grand  godet  eft  ainfi  nommée,  parce  que  fon  go- 
det , qui  eft  égalemet  rond  & beau  , eft  pourtant  beaucoup  plus 
long  que  celuy  des  deux  autres  cfpéces  ci.deflus,  bien  que  lès 
fleurs  Sc  fes  feüilles , qui  font  découpées  en  étoiles , foient  plus 
étroites.  On  dit  qu’elle  vient  en  abondance , mais  je  n’en  ay  point 
encore  vû. 
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Les  jonquilles  X Efpagne , ainfj  dites  parce  qu'elles  ont  été  ap- 
portées d^Efpagne,  font  infinies  dans  la  diverfité  de  leurs  fleurs  • 

{iarce  qu’il  y en  a qui  les  apportent  grandes,  d’autres  petites , 
es  unes  claires , les  autres  plus  pleines.  Elles  font  pourtant  tou-  * 

tes  de  la  même  couleur,  qui  eft  un  beau  jaune  clair,  & onc  une 
tres-agréable  odeur. 

La  grande  jonquille  blanche  eft  différente  de  la  grande  fimple 
d’Elpagne  . pour  la  couleur  & pour  l'odeur , parce  que  celle-ci 
ne  lent  rien. 

La  petite  blanche  diffère  aulfi  de  celle  d’Efpagne , en  ce  quelle  * 

a la  fleur  plus  étroite,  & qu’elle  eft  fans  odeur. 

La  blanche  au  godet  citronné , ne  diffère  de  la  grande  blanche, 
que  parce  qu’elle  a le  godet  d’une  autre  couleur.  Cette  meme 
jonquille  produit  quatre  ou  cinq  fleurs  blanches,  qui  tirent  à une 
couleur  blanchâtre,  avec  le  godet  au  milieu,  mais  un^ieu  plus 
obfcur.  On  l’appelle  encore  jonquille  de  mouton  , parce  qu’elle 
pend  en-bas,  & rebrouffe  fes  feuilles  en-haut,  & ainfi  fait  la  fi- 
gure d’un  mouton  qui  cornaillc. 

La  jonquille  blanche  d’ Automne  jette  trois  fleurs  blanches  qui 
n’ont  pas  grande  odeur.  Elle  pouflë  fa  tige  avant  les  feuilles. 

La  jonquille  verte  étoilée , qui  vient  aufli  en  Automne , a les  feuil- 
les découpées  en  étoile.  Elle  fleurit  avant  que  de  jetter  aucun 
verd  du  pied. 

Leur  culture. 

Les  jonquilles  ne  veulent  avoir  du  Soleil  que' médiocrement, 

& une  terre  qui  ne  foie  ni  forte  ni  légère , la  profondeur  de  trois 
doigts  , & autant  de  diftance.  On  les  lève  tous  les  trois  ans  pour 
en  ôter  le  peuple. 

La  blanche  & la  jaune  double  font  mieux  dans  des  pots  que  dans  des 

{flanches.  Elles  veulent  un  fonds  de  terre  graflè  & détrempée  ; mais 
e lit  fur  lequel  on  les  plante  doit  être  d’une  terre  maigre , dans 
laquelle  ayant  couché  les  oignons,  on  les  recouvre  de  meme  terre 
maigre  & légère , à la  hauteur  d’un  doigt  de  terre  bien  graflè. 

Quand  la  terre  eft  un  peu  féche  ces  jonquilles  veulent  être  légè- 
rement arrofées , parce  que  cela  les  fait  merveilleufement  profiter. 

Il  ne  les  faut  lever  que  pour  en  couper  les  filets  & les  cheveux  t 
& cela  fë  doit  faire  au  mois  de  Septembre.  Il  faut  les  replanter 
aufli- tôt,  parce  que  ces  petits  oignons  font  hors  de  terre  comme 
les  petits  enfans  de  mammelle , qui  fouffrent  bei^icoup  quand  ils 
font  éloignez  du  fein  de  leur  mère.  • 

Oo  ij 
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Neanmoins  fi  on  les  veut  garder  quelque  peu  de  temps  hors 
de  terre  on  le  peut  faire  ; mais  il  les  faut  envelopper  dans  du 
papier,  & les  ferrer  dans  des  boëtes. 

De  la  3iouj?e  Grecque. 

Il  y a quatre  fortes  de  moufle  grecque;  fçavoir  , la  jaune  hkti - 
tivc , la  jaune  tardive , la  blanche  & la  vineufe.  On  appelle  autre- 
ment cette  moufle  grecque  jacinthe  botriole , & jacinthe  de  Calcédoi- 
ne & grenue  , parce  que  depuis  le  milieu  de  fa  tige  jufques  au  haut 
elle  fe  charge  en  forme  de  grappe  d’une  infinité  de  petites  fleu- 
rettes rondes  & longuettes  qui  blanchiflènt  par  le  bord , & ré- 
pandent une  odeur  très- agréable. 

Voila  comment  eft  faite  toute  la  moufle  grecque  jaune.  Les  deux 
autres  efpéces  chargent  le  haut  de  leur  tige  d’une  infinité  de 
fleurette»  rondes , qui  paroiflènt  comme  autant  de  petites  perles  j 
& c'eft  pour  cela  que  quelques  uns  les  ont  nommez  bouquets  de 
perles.  Leur  couleur  eft  blanche  & vineufe,  & n’ont  point  d’o- 
deur. 

Leur  culture. 

La  moufle  grecque  Jaune  odorée  veut  une  fituation  médiocre, 
un  fond  de  terre  grafle,  & le  lit  fur  lequel  on  la  met,  de  terre 
de  potager , avec  laquelle  il  la  faut  auffi  couvrir.  Il  luy  faut 
auffi  donner  un  bon  aemi-pied  de  profondeur,  & autant  de  difl 
tance.  On  la  lève  raement , d’autant  que  fon  oignon , qui  n’a 
point  de  robe , feroit  trop  en  danger  hors  de  terre.  On  la  tire 
feulement  dans  le  mois  de  Septembre  pour  luy  couper  les  che- 
veux fecs  : mais  il  faut  luy  biffer  les  nouveaux , qui  fon  frais , & 
la  replanter  incontinent. 

La  moufle  grecque  blanche  & vineufe  demande  une  même  cul- 
ture ; c'eft-à-dire , une  fituation  médiocrement  expofée  au  Soleil , 
une  bonne  terre  & légère , feulement  trois  doigts  de  profondeur, 

& autant  de  diftance.  Il  les  faut  lever  rarement , & les  replan- 
ter auffi- tôt,  comme  les  efpéces  ci-deflùs. 

‘De  la  Çouronne  Impériale. 

Cette  fleur  eft  encore  appellée  le  lys  royal  Elle  jette  au  deflùs 
de  fa  tige  comme  une  petite  touffe  de  feüilles,  qui  produit  de 
très- agréables  fleurs,  qui  pouflànt  autour  de  cette  verdure,  fie 
pendant  en- bas* forment  une  couronne  que  l’on  appelle  impe-  « 

riale. 
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Ces  fleurs,  qui  reffemblent  à des  lys,  bien  qu’ils  n’ayent  pas  les 
bords  renveriez,  & qu’ils  ne  s'écartent  pas  tarit  à l’ouverture, 
ne  viennent  pas  toujours  dans  un  nombre  égal  ; parce  que  quel- 
quefois il  en  fleurit  peu,  & quelquefois  beaucoup.  Elles  ne  font 
pas  auffi Toujours  de  même  couleur,  parce  que  tantôt  elles  font 
jaunes , 6c  tantôt  orangées.  Ce  n’eft  pas  feulement  dans  la  cou- 
leur que  cette  couronne  eft  changeante,  mais  aufli  dans  l’ordre 
& l’arrangement  de  fon  tour.  Du  milieu  de  fleurs  U s’élève  de 
certains  petits  brins  jaunes  appeliez  étamines,  au  nombre  de  fept, 
dont  celuy  du  milieu  eft  plus  long  8c  plus  gros  par  le  bout  que 
les  autres.  Chaque  feüille  de  cette  fleur  a dans  le  fond  une  cer- 
taine humeur  acqueufe,  qui  forme  comme  une  perle  tres-blan- 
che , qui  diftile  par  après  peu  à peu  des  goûtes  d’eau  très  nec- 
te  5c  tresclaire.  Bref  cette  fleur  eft  tres-agréable  à la  vùë  * 
mais  bien  loin  de  plaire  à l’odorat,  elle  eft  extrêmement  puante. 

Leur  culture. 

La  couronne  Impériale  ne  veut  du  foîeil  que  médiocrement , 
une  terre  à potager,  la  profondeur  6c  la  diftance  de  quatre  doigts. 
Comme  l’oignon  n’a  point  de  robbe , 8c  qu’il  eft  fort  tendre , 
il  ne  le  fauc  lever  de  terre  que  pour  en  détacher  les  cayeux; 
ce  qui  fe  fait  au  mois  de  Septembre , où  l’on  les  replante  aulfi- 
tôt  : Et  fi  on  les  veut  tenir  hors  de  terre  , il  les  fauc  ferrer  dan* 
des  boëres  , 6c  les  envelopper  dans  du  papier. 

*T>u  T> enmche  de  Terfe. 

Le  pennache  de  Perfe , que  l’on  appelle  encore  le  lys  de  Su&e, 
jette  autour  de  là  tige  grande  abondance  de  petites  fleurs  pen- 
dantes en  petits  frifons , qui  forment  une  longue  piramide.  Cet- 
te fleur  ne  paroît  jamais  fi  belle  que  lors  que  fa  tige  fc  ployé , 
6c  quelle  retombe  en-bas: car  pour  lors  il  le  forme  tant  de  pe- 
tits bouquets,  8c  il  s’élève  du  fond  tant  de  pecites  pointes  do- 
rées, qu’il  lèmble  que  la  Déeflè  des  fleurs  ait  pris  plaifir  de  ré- 
pandre tous  fes  trelbrs. 

Sa.  culture. 

Cette  fleur  ne  veut  avoir  que  médiocrement  du  Soleil , une  ter- 
re de  potager , la  profondeur  de  quatre  ou  cinq  doigts , 6c  la 
diftance  d’un  empan.  Et  comme  fon  oignon  n’a  point  de  robe,  non- 
plus  que  celuy  de  la  couronne  impériale  , quoy  qu’il  fnt  un  peu 
plus  long  6c  plus  élevé , on  ne  le  tire  de  terre  que  tres-rarc- 

Oo  uj 
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meïït:Cela  fe  fait  au  mois  de  Septembre,  8c  il  faut  faut  le  re- 
planter auffi  tôt.- 

Pu  Col  de  Chameau. 

Le  col  de  chameau , qui  eft  ainfi  nommé  parce  qu’cn  fleurif- 
fant  il  panche  la  tcce  8c  courbe  le  col  comme  un  chameau , eft 
autrement  appelle  le  narctjs'e  à U tête  longue  , ou  le  nœrcijfe  couron- 
ne. Il  s’en  trouve  de  trois  fortes,  de  blanc  fimple,  de  double, 

8c  de  blanc  pâle. 

Le  blanc  fimple  étend  fixfeüilles,  du  milieu  defquellcs  s’élève 
un  godet,  dont  l’extrémité  eft  bordée  d’un  petit  trait  rouge. 

Le  blanc  pâle  a la  fleur  plus  petite,  mais  il  porte  aulli  bien 
davantage , en  faifant  quatre  ou  cinq  fur  chaque  tige. 

Le  blanc  double,  à caufe  de  la  plénitude  de  fes  Veuilles  8c  de 
fon  godet  doré , ourlé  d’une  bgne  rouge  qui  l’environne,  enfermé 
d’une  couronne , peut  juftement  être  appellé  le  narcifTe  couron- 
né 5 car  il  eft  de  tous,  pour  fa  figure,  fa  plénitude  6c  fa  bonne 
odeur,  le  plus  beau  6c  6c  le  plus  eftimé. 

Il  y en  a beaucoup  qui  nomment  cette  fleur  rofe  de  Notre-Dame. 

Sa  culture. 

Cette  fleur»  dans  toutes  ces  trois  efpéces,  ne  veut  pas  avoir 
beaucoup  de  foleil , fe  plaît  dans  un  fond  de  bonne  terre  graflè 
8c  détrempée,  de  la  profondeur  de  quatre  doigts,  up  demi  em- 
pan de  difrance.  Il  faut  le  recouvrir  avec  la  terre  à potager,  • 
pour  le  faire  plus  facilement  fleurir.  On  les  tire  tous  les  trois  ans 
pour  en  détacher  les  cayeux. 

De  l'Omitogalle. 

U y a de  plufieurs  fortes  d’ornitogalle  -,  mais  l’arabique,  que 
l’on  appelle  autrement  Ijs  d' Alexandrie , 6c  l’etranger  que  l’on 
appelle  aufli  ornitogalle  d' Inde  , font  les  plus  cftimez. 

Le  premier  produit  à l’extrémité  de  fa  tige  comme  une  gref- 
fe grappê  de  fleurs , qui  s’ouvrant  chacune  avec  fix  petites  feuil- 
les blanches  , entourent  un  bouton  vert  brun  , que  plufieurs,  par 
on  ne  fçay  quelle  raifon , appellent  Larmes  de  Notre-Dame. 

Elles  commencent  à fleurir  par  le  bas,  6c  àmefure  que  les  unes 
fleuriflènt  les  autres  fe  paflent. 

L'étranger , que  l’on  appelle  d’Inde , eft  encore  plus  beau  6c  plus 
eftimé  que  le  précédent.  A l’extrémité  de  fa  tige  il  fait  mon- 
ter un  épi  pointu  6c  long  d’un  demi  - pied , autour  duquel 
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viennent  petit -à-petit  plufieurs  fleurs  blanches , qui  découvrent 
un  bouton  verd  qui  eu  au  milieu. 

Sa  culture. 

L’ornitogalle  demande  du  foieil,  un  terroir  à potagers,  qua- 
tre doigts  de  profondeur,  & un  empan  de  diftance.  On  le  lève 
tous  les  ans,  parce  qu’il  multiplie  beaucoup. 

L’étranger  d’Inde  veut  aulfi  du  foieil  ; mais  il  faut  le  mettre 
dans  des  pots  pour  le  ferrer  l'Hiver,  d’autant  qu’ü  craint  beau- 
coup le  froid.  Il  luy  faut  une  bonne  terre,  deux  doigts  de  pro- 
fondeur feulement,  & un  empan  de  diftance  ; mais  il  vaut  enco- 
re mieux  le  mettre  feul  dans  un  pot.  On  le  levé  rarement, 
mais  quand  la  graine  eit  eft  meure  on  la  feme  •.  On  le  replante 
auflî-tot , parce  qu’alors  il  reprend  bien  plu*  facilement  racine. 

Des  Lys  & des  Martagons. 

Les  lys  & les  martagons  fe  reflèmblent*tous,  en  ce  qu’ils  ont 
l’oignon  bulbeux.  Il  y en  a de  mille  différentes  couleurs,  parce 
qu’il  s’en  voit  de  pourprez,  de  blancs,  de  couleur  de  mine  fans 
odeur , de  la  même  couleur  qui  font  puants  } de  rouge  lavé , 
de  rouge  vermeil , d’orange , de  blanc  de  lait,  & de  plufieurs  au- 
tres couleurs. 

Le  pourpré , que  l’on  appelle  martagon  de  'Montagne , jette  du 
haut  de  fa  tige  de  petites  branches,  auxquelles  viennent  des  fleurs 
tantôt  d’un  pourpre  vif,  tantôt  plus  claires , & par  fois  toutes 
blanches.  Les  feuilles  de  ces  fleurs,  en  s’ouvrant,  fè  frilènt  & 
fe  renverfent , de  forte  que  du  milieu  d’icelles  il  s’élève  certains 

Iietits  brins  avec  leurs  petits  chapiteaux,  & celuy  du  milieu  s’ é- 
éve  plus  haut  que  les  autres. 

La  couleur  de  mine , de  l’extrémité  de  fa  tige  répand  de  cer- 
taines branches  incarnates  , def’quelles  pendent  des  fleurs  de 
.couleur  de  mine;  & parce  qu’il  a les  feuilles  frifées  & hériflees, 
il  y en  a qui  l’appellent  Riche. madame.  Il  s’en  trouve  auffi  de 
jaunes. 

Celuy  de  Pomfone  eft  fêmblable  au  précédent  ; mais  il  a l’odeur 
puante  & défagréabie. 

Le  rouge  lavé  eft  de  deux  fortes,  le  petit  & le  grand  : Le  grand 
eft  fi  fécond'dans  fes  fleurs,  qu’il  en  produit  quelquefois  jufques 
à foixante  d’un  rouge  pâle , qui  tire  à l’orangé.  Le  petit  ne  fleu- 
rit pas  avec  tant  d’abondance,  mais  il  a auflî  la  couleur  plus 
gaye.  Le  rouge  vermeil  eft  bien  plus  fécond  dans  fes  oignons 
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que  dans  Tes  fleurs  : car  il  en  produit  une  fi  grande  quantité  , que 
non  feulement  ils  fe  forment  entre  les  feüilles  de  la  tige , mais 
encore  entre  les  fleurs  : il  eft  d’autant  plus  agréable  que  fa  cou- 
leur eft  éclatante. 

L'orangé , que  quelques  uns  appellent  Jacinthe  des  Poëtes,  ap- 
porte grande  abondance  de  fleurs  orangées , marquées  de  quel- 
ques traits  d’une  couleur  brune. 

Leblanc,  qu’on  appelle  auffi  Lys  de  Notre-Dame,  ou  de  Saint 
Antoine  de  Pade  , parce  qu'il  fleurit  dans  le  temps  que  viennent 
ces  Fêtes,  eft‘  connu  dans  fa  figure  8c  dans  fa  couleur  de  tout 
le  inonde  y c’eft  pourquoy  il  eft  inutile  d’en  parler.  Il  y en  a de 
double , mais  il  fleurit  très- difficilement. 

Leur  culture.  ' 

Ils  veulent  médiocrement  de  Soleil , une  terre  bonne  8c  légè- 
re, la  profondeur  d’un  empan,  8c  autant  de  diftance:  on  les  lè- 
ve pour  leur  ôter  la  grande  abondance  de  peuple  après  qu’ils  font 
défleuris , 8c  ou  les  replante  auffi-tôt. 

'De  lins. 

Il  y aplufieurs  fortes  d’iris,  car  il  y en  a de  communs,  dePer- 
fe,  de  fimples  & de  doubles. 

Le  Jim  pie,  au  haut  de  fa  tige,  éfend  des  feüilles , dont  les  unes 
font  renverfées , 8c  les  autres  le  tiennent  droites,  IJ  ne  porte 

au’une  fleur  ou  deux,  8c  change  de  couleur  8c  de  figure  j en  quoi 
n’eft  pas  ftable.  , 

Le  double  a les  feüilles  du  milieu  petites  8c  redoublées.  Il 
change  auffi  de  figure. 

L'Iris  de  PerÇe  eft  a fiez  agréable  -,  il  a la  tige  courte  8c  rendrt  y 
il  écarte  trois  feüilles  d’un  bleu  enfoncé,  qui  fe renverfent , 8c 
font  traverfées  par  ic  milieu  d’un  ligne  orangée  8c  d’une  autre 
violette:  Les  autres  trois  feüilles  du  milieu  fe  tiennent  droites, 
8c  font  d’un  bleu  clair.  Il  fleurit  dans  l’Hiver  , 8c  ne  fait  pas 
plus  fept  ou  huit  fleurs , dont  l’une  fe  paflè  pendant  que  l’autre 
fleurit. 

Il  y a encore  une  efpéce  d’iris  que  l’on  appelle  de  Portugal,  ou 
d'Jnd.ilouJîe  j parce  qu’il  eft  venu  de  ce  Païs-li.  Cet  iris  jette  du 
haut  de  la  tige  douze  ou  quinze  fleurs  attachées  ferrt  court  fur 
de  petites  queues  de  double  couleur  ; parce  que  quelquefois 
elles  font  d’un  bleu  couvert , 8c  d’autres  fois  d’un  blanc  de  lait, 
8c  font  faites  au  refte  comme  les  autres  iris , ayant  fix  feüilles,  dont 
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il  y en  a trois  en-dedans  , & trois  en-dchors  qui  fe  renverfenr  j 
elles  fleuriflcnt  au  milieu  de  l'Hiver. 

Sa  culture. 

L’iris  aime  avoir  médiocrement  de  Soleil , une  terre  à pota- 
gers, trois  doigts  de  profondeur  & autant  de  diftance. 

rDe  la  Fritillaire  3 ejj>éce  de  Lys  marbré. 

rr;cr- 

La  fritillaire  eft  encore  appellée  N*rcijfc  cbapronné  , du  nom 
de  celuy  qui  l’a  trouvée  * d’autres  la  nomment  lys  marbré , Sc 
d’autres  Mtlcagride , qui  veut  dire  poule  d’Affrique  * parce  qu- 
elle cft  tachée  comme  cet  animal. 

Du  haut  de  là  tige  il  pend  deux  fleurs  en  forme  de  clochet- 
tes , tachées  de  couleurs  , en  forme  d’échiquier  ; mais  il  y en  a 
qui  ne  font  que  d’une  feule  couleur , lcfquelles  ont  les  cotez 
blanchâtres,  fur  lefquelles  s’étend  une  certaine  ligne  verte  juf- 
qu’au  milieu  de  la  feüille , & du  milieu  de  la  fleur  il  s’élève  de 
petits  filets  entre  fix  petits  brins  jaunes  , qui  femblcnt  cou- 
verts de  pouffiérc. 

Sa  culture. 

La  fritillaire  cft  plus  fûrement  dans  desgranüs  pots , que  dans 
les  planches.  Elle  ne  veut  pas  trop  de  Soleil , une  bonne  terre 
grade  & détrempée , la  profondeur  de  trois  doigt } & on  la  lève 
au  mois  de  Septembre. 

De  l'Orcb } & du  Satyrion. 

Il  y a plufieurs  fortes  d’Orch  , mais  le  plus  eftimé  eft  celuy  de 
Serap.  Il  produit  autour  de  fa  tige  un  bouquet  de  fleurs  blan- 
châtres , qui  ont  cela  de  propre  , que  le  jour  elles  ne  fêntenc 
rien , mais  la  nuit  elles  repandenc  une  très- agréable  odeur. 

Je  ne  dis  rien  de  particulier  des  fatyrions  5 parce  qu’ils  font 
communs  par  tout , & que  tout  le  monde  les  connoît. 

Leur  culture. 

Tous  les  orchs  & les  fatyrions  aiment  l’ombre  & l’humidité. 
Il  leur  faut  une  forte  terre,  cinq  doigts  de  profondeur,  & au- 
tant de  diftance.  On  le  lève  très- rarement. 

Tome  11.  P p 
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'T) es  Rojès .. 

Il  y a plufieurs  fortes  de  rofes , qui  brillent  toutes  dans  leurs 

différentes  couleurs.  _ r 

Outre  la  commune  , nous  avons  celle  de  tous  les  mois.  La  rôle 
d’Holande  à cent  fcüilles,  la  rofeodorée  , & la  rofe  fans  odeur  ; 
toutes  lelquelics  font  d’une  couleur  incarnate  ; la  rofe  rouge 
couverte , dite  rofe  de  Provin  , & que  d’autres  appellent  Pa- 
vonnée;  la  blanche  de  lait  , la  blanche  rouffe  , que  plufieurs 
appellent  rofe  de  Virginie  ; la  blanche  tachée  , la  rofe  mufeade* 
qui  a l’odeur  & la  couleur  de  canelle,  & la  rôle  jaune,  que  l’on 
appelle  la  grande  ; ce  font  celles  que  l’on  eftime  le  plus.  Il 
n'eff  pas  nëccffaire  d’en  dire  davantage,  parce  qu’on  les  connoîc 
affea  par  leur  couleur.  • 

Leur  culture. 

Toutes  les  rofes  veulent  beaucoup  de  Soleil , une  bonne  terre 
forte.  On  les  plante  au  mois  de  Février  & de  Novembre,  de 
la  profondeur  d’un  empan  , & à trois  pieds  de  diftance  les  unes 
des  autres.  On  les  taille  au  mois  de  Mars  } on  les  arrofe  dans 
l’Eté  i & dans  l’Aytomne  on  ôte  la  vieille  terre  pour  en  remet- 
tre de  nouvelle. 

La  rofe  de  tous  les  mois  à cent  feuilles,  la  rofe  damafquinee, 

& la  rofe  jaune  veulent  une  culture  particulière. 

La  rôle  de  tous  les  mois  fe  taille  proche  de  terre  au  mois  de 
Novembre,  & les  branches  qui  rcnaiffent  & qui  fe  renouvel- 
lent apporteront  des  fleurs  avec  plus  de  force. 

On  la  reraille  encore  de  nouveau  trois  jours  avant  la  pleine 
Lune  de  Mars  , laiffant  feulement  un  œil  ou  deux  à chaque 
branche  Après  on  déchaullè  le  roder  tout  autour,  & on  ôte  la 
vieille  terre  pour  en  mettre  de  nouvelle  > & on  l’arrofe  quand 
il  en  a befoin.  Quand  elle  commence  à fleurir,  il  en  faut  cueil- 
lir tous  les  boutons  auparavant  qu  ils  s ouvrent  , & cela  leur 
fait  produire  tout  l’Eté  plus  grande  quantité  de  fleurs. 

La  rofe  à cent  fcüilles , celle  qui  fenc,  ou  celle  qui  n’a  point 
d’odeur  demandent  une  môme  culture.  Elles  veulent  un  heu  • 
frais , peu  de  Soleil,  un  terre  forte.  On  les  taille  au  mois  de 
Mars,  on  ne  coupe  que  les  extrémité*  qui  font  féches. 

La  rofe  damafquince  demande  du  Soleil,  une  bonne  terre  for- 
te , & veut  être  arrofée  dans  la  faifon. 
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Dans  le  commencement  du  Printemps  on  la  taille,  8c  on  cou- 
pe toutes  les  vieilles  branches,  ne  laiilant  que  les  nouvelles  au- 
tour du  pied  , avec  un  œil  ou  deux  , qui  poullant  egalement 
produiront  quantité  de  fleurs. 

La  rôle  jaune  ne  veut  que  médiocrement  de  Soleil  5 elle  aime 
Je  froid  , 8c  veut  être  en  libertés  c’eft  pourquoy  , il  ne  la  faut 
point  lier  ni  ferrer.  Quand  on  la  taille  on  n’en  coupe  que  l’ex- 
trémité des  branches  qui  font  féches.  Pour  la  faire  mieux  fleu- 
rir 8c  empêcher  que  les  boutons  ne  s’avortent , il  eft  bon  d’en 
oter  une  bonne  partie  avant  de  les  laiflèr  ouvrir. 

De  la  R'jfè  de  la  Qhinc. 

La  rofe  de  la  Chine  , qui  d’abord  a eu  le  nom  barbare  de 
Fuyo,  eft  appellée  aujourd’huy  par  quelques-uns  mauve  d’Inde, 
8c  mauve  du  Japon  ; mais  eft  plus  connue  par  le  nom  de  rofe 
de  Sienne.  Elle  s’élève  avec  le  temps  à la  hauteur  d’un  arbre , 
donc  l’écorce  du  tronc  eft  pâle  8c  de  la  couleur  du  figuier , fie 
les  feüilles  toutes  femblables.  Elle  jettent  plulieurs  branches  qui 
fe  chargent  par  le  bout  de  plufieurs  ronds  de  la  groflèur  d’une 
noix,  qui  s’ouvrent  8c  s’étendent  à la  largeur  d’une  rofe  à cène 
feüilles  , 8c  elle  eft  allez  fournie  de  feuilles  crépues,  8c  frifées. 

Elle  fleurit  dans  l’Automne  , 8c  fa  fleur  ne  dure  que  deux  ou 
trois  jours  j mais  elle  a des  couleurs  fi  belles  8c  fi  vahées , qu'on 
ne  la  peuc  voir  fans  l’admirer.  Au  commencement  elle  eft  blan- 
che, puis  elle  rougit;  8c  enfin  elle  fe  charge  ôc  devient  d’un 
beau  couleur  de  pourpre. 

Leur  culture. 

Pour  en  perpétuer  la  race  il  en  faut  femer  la  graine , ou  en  plan- 
ter les  branches. 

On  en  feme  la  graine  au  mois  de  Mars  à la  fin  de  la  Lune , 
fuivant  ce  que  nous  avons  dit  ailleurs.  On  la  met  loin  à loin  en 
bonne  terre  légère  , qu’il  faut  avoir  paflee  dans  un  crible  fin  ; 
8c  l’ayant  préparée  dans  des  pots , on  y met  la  graine  que  l’on 
recouvre  d’un  doigt  de  la  même  terre  ; on  l’arroie  i petite  goû- 
te , 8c  on  leur  donne  alors  peu  de  Soleil  : au  bout  de  trente 
jours  elles  commencent  à lever  , 8c  quand  ces  petites  plantes 
font  devenues  plus  grandettes , on  leur  met  un  peu  de  terre  au 
pied  de  même  qualité  que  la  première , afin  que  les  racines  lé 
fortifient , 8c  foient  plus  profondes.  Finalement  pour  les  défen- 
dre de  langueur  de  l’Hiver  , on  les  ferre  dans  un  lieu  chaud  8c 
àiré.  Pp  ij 
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Au  bouc  de  l’an  on  les  tire  du  pot  , & on  les  met  en  pleine 
terre  fort  au  Soleil , dans  laquelle,  pourvu  quelle  Toit  bonne, 
elle  apportera  des  fleurs  au  bout  de  deux  ou  trois  ans. 

La  bouture  s’en  plance  au  mois  de  Mars:  & pour  cela  il  faut 
prendre  de  jeune  bois  qui  foit  fur  du  vieux  , qu’il  faut  replan- 
ter incontinent  apres  l’avoir  coupé  , dans  un  lieu  fort  au  Soleil, 
& en  bonne  terre,  de  la  profondeur  d’un  bon  demi- pied  ou  plus, 
félon  la  groflèur  du  brin  , duquel  il  faut  couper  l’extrémité  avec 
tous  les  yeux , & il  faut  couvrir  les  playes  axec  la  cire  d’Efpa- 

Î;ne  pour  les  défendre  du  chaud  , du  froid  , & des  pluyes  qui 
uy  pourroient  nuire  : ainli  en  fix  mois  il  prend  racine,  & au 
bouc  de  l’an  il  produit  des  fleurs  admirables. 

Du  Geneft  blanc. 

Le  Geneft  s’élève  fi  haut  & fi  proprement , qu’on  le  pourroic 
compter  avec  les  arbres:  il  poulie  plufieurs  branches,  defquellcs 
s’élèvent  une  grande  quantité  de  petits  brins  délicats  & poin- 
tus » qui  s’étendent  jufqu’à  la  hauteur  d’un  pied  & demi , ou  deux 
pieds;  & fes  brins  jettent  de  certaines  petites  feüilles,  faites  com- 
me celles  de  la  rhuë  , 8c  des  fleurs  en  grande  quantité,  qui  font 
rouges  parle  fond,  8c  toutes  blanches  au  refte;  lefquelles  étant 
de  prés  attachées  aux  branches , femblcnt  autant  de  perles  de- 
■ ftinées  pour  leur  ornement. 

Sa  culture. 

Ce  geneft  veut  du  Soleil  médiocrement,  une  terre  à potagers: 
Dansles  chaleurs  il  faut  l’arrofer  ; & parce  qu’il  vient  de  graine , on 
en  feme  ; 8c  comme  fa  femence  a l’écorce  dure,  on  pratique  pour 
l'attendrir  les  régies  qui  ont  été  données  pour  les  graines , dans 
l’article  intitulé,  jguand  & comment  il  faut  femers  ci-devant  page 

De  la  Marjolaine. 

La  marjolaine  fleurit  deux  fois  l’année;  c’eft-à-dire,  au  Prin- 
temps 6c  en  l'Automne.  Les  fleurs  en  font  rondelettes  & coton- 
neufes,  qui  pendent  de  petites  queuës  comme  des  cerifes.  Elles 
fortent  d’entre  les  épines , 8c  les  petites  feüilles  qui  s’écartent 
deçà  8c  delà  des  branches  dans  un  arrangement  allez  gay.  Ces 
fleurs  au  commencement  font  vertes,  puis  elles  jaunirent , & à 
la  fin  elles  deviennent  pâles , 8c  ont  l’odeur  forte. 
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La  marjolaine  veut  être  au  Soleil  , 8c  à l’abri  du  côté  de  la 
bife,  une  terre  grade  8c  humide  ; on  la  taille  tous  les  ans  ; & 
l’on  n’ôte  pas  feulement  ce  qui  eft  fec,  mais  on  en  retranche  la 
trop  grande  abondance  de  brins  qui  naiflènt  du  pied  $ car  au- 
trement elle  deviendroit  trop  épaiüè. 

Du  Mollet  d inde  , autrement  Thérébentine. 

Le  mollet  d'Inde,  qui  eft  la  thérébentine  à la  petite  feüille, 
8c  que  d’autres  appellent  le  Lentifque  du  Pérou  ; peut-être  » 
parce  qu’il  a comme  le  Lentifque  les  feüilles  attachées  deçà  8c 
delà  des  branches  pendantes  vers  la  terre  , 8c  font  quand  on 
les  mâche,  mordicantes  8c  fortes  comme  du  poivre.  Il  produit 
fes  fleurs  jointes  8c  refferrées  enfemble , formant  une  grappe  de 
la  longueur  d’un  empan  Du  environ,  d’une  couleur  blanche,  avec 
certains  petits  filets  rougeâtres  par  dedans.  Il  fleurit  dans  le  mois 
d’Août  8c  dans  le  mois  d’Octobre. 

Sa  culture. 

Le  mollet  d’Inde,  ou  du  Pérou  , veut  être  au  grand  Soleil, 
dans  un  terre  forte , qu’il  Iuy  faut  renouveller  tous  les  ans  : En 
le  taillant  il  n’en  faut  couper  que  les  extrémitez.  qui  font  fé- 
ches. 

Du  aiment  Royal  & étranger. 

Le  piment  d’Inde  , que  l’on  appelle  Rhus,  a plufieurs  petites 
branches,  aufquelles  font  attachées  des  feuilles  deux  à deux,  8c 
font  femblables  à celles  de  cormier.  Il  fleurit  au  mois  de  May. 
Au  bout  de  chaque  branche  il  vient  une  grappe  qui  eft  verte  au 
commencement  , 8c  croiflànt  peu  à peu , prend  un  couleur  ver- 
meille } 8c  à la  fin  cette  fleur , qui  eft  femblable  à l’Amaranthe, 
eft  d’un  pourpre  éclatant  8c  velouté  , mêlée  de  quelques  petits 
grains  de  jaune  doré , qui  la  rendent  encore  plus  belle. 

Sa  culture. 

i 

Le  piment  demande  beaucoup  de  Soleil , une  bonne  terre 
grade  8c  bien  détrempée.  Il  faut  l'arrofer  en  temps  8c  lieu.  On 
ne  lève  jamais  cette  plante. 

P p iij 


Digitized  by  Google 


3oi  OECONOMIE  GENERALE 

De  la  Cornette. 

La  cornette  , qui  comme  un  arbridèaua  plufieurs  petites  bran- 
ches, qui  portent  quantité  de  fleurs  faites  comme  les  godets 
des  clochettes  doubles  ; elle  cft  violette  par  les  bords  &:  tire  au 
rouge  ; elle  a bonne  odeur:  & comme  elle  vient  de  graine,  on 
la  reféme  tous  les  ans. 


Du  Soleil,  nommé  Tourne  fol,  Çÿ  lu  grande  plante. 

Cette  grande  plante  a plufieurs  noms  j car  Mathiole  l’appelle 
Couronne  Royale  , & Couppe  de  Jupiter  : les  autres  Soleil  d’In- 
de, Belide  de  Pline , cloche  d’amour,  & rofe de  Jenco.  11  cleve 
fa  grofle  tige  boutonneiife  quelquefois  jufques  à la  hauteur  de 
fix  ou  fept  pieds,  à l’extrémité  de  laquelle  il  produit  une  gran- 
de fleur  , qui  répand  par  le  dehors  tout  à l'entour  un  cercle 
de  feuilles  d’un  beau  jaune  doré  , &c  tout  le  dedans  eft  rempli 
de  certaine  graine  brune  obfcure.  Et  parce  que  comme  l’Elio- 
trope  il  fe  tourne  toujours  aux  rayons  du  Soleil , quelques-uns 
l’ont  appelle  pour  cette  raifon  Tournefol.  Quelquefois  la  tige 
le  fépare  en  plufieurs  branches,  qui  portent  chacune  une  fleur; 
Et  quoy  qu’on  ne  le  mette  jamais  dans  les  jardins  curieux  & 
propres , on  n’a  pas  voulu  délaiflcr  d’en  parler  , à caufe  de  l’e- 
ftime  qu’en  a fait  Mathiole  , & quantité  d’autres  fignalez,  Au-; 
teurs. 

Sa  culture. 


Cette  grande  plante  veut  un  grand  Soleil,  & une  terre  bien 
graflè.  Et  comme  elle  vient  de  graine,  après  qu’elle  cft  levée , Sc 
qu’elle  eft  grandette , on  la  rranfplante  dans  un  heu  où  domine 
le  Soleil , èc  on  l’arrofe  dans  les  temps. 

‘De  la  Gygantine , ou  Farnefenne. 

La  Gygantine  eft  aufli  appellée  Farnefienne:  Elle  éleve  liti- 
ge à la  hauteur  d’un  homme , & jette  plufieurs  branches' qui  le 
divilent  encore  en  d’autres  plus  petites.  Ces  branches  produi- 
fent  grande  abondance  de  fleurs  jaunes  : lesfeüilles  qui  font  au- 
tour (ont  frifées  dans  le  milieu , & pendent  à de  petites  queues. 
Elie  fleurit  dans  l’Automne. 
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Cette  plante  aime  le  grand  Soleil , & une  terre  gratte  & hu- 
mide. On  la  plante  à quatre  ou  cinq  doigts  , 6c  tous  les  deux 
ans  on  la  levé  pour  la  détaller.  Il  faut  l’arrofer  dans  les  temps. 

De  la  Violette  en  ‘Tyramide. 

La  violette  en  pyramide,  qui  s’appelle  auttî  violette  arborée, 
éleve  une  ou  plutteurs  tiges , qui  depuis  le  pied  jufques  à la 
cime  fe  chargent  d’une  grande  quantité  de  petits  boutons  en 
forme  d’une  longue  pyramide.  Ses  boutons , qui  font  longuets 
& cannelez  , s’elargiflint  font  comme  autant  de  petites  étoiles 
bleues,  du  milieu  defquelles  il  s’élève  un  petit  filet  blanchâcre.  Ces 
fleurs  (entent  comme  le  Storax.  De  forte  que  cette  Plante  mé- 
rité d’être  confidéréc,  tant  à caufe  de  fa  beauté  , que  parce  que 
par  fois  plus  de  fix  mois  durant  elle  eft  en  fleur. 

Sa  culture . 

Cette  violette  veut  avoir  du  Soleil  médiocrement , une  bonne 
terre  forte  5 il  faut  l’arrofer  abondamment:  Elle  ne  graine  point, 
mais  on  la  multiplie  par  le  moyen  des  racines  , qui  (onc  plei- 
nes de  lait  5 on  les  rompt  en  morceaux  , puis  on  les  plante  prom- 
tement  j elles  reprennent , s’élèvent , & apportent  des  Fleurs. 

‘De  la  Fleur  de  la  PajJïon. 

Cette  fleur,  que  les  Indiens  appellent  Marocato,  & que  nos 
Jardiniers  modernes  nomment  Grcnadille,  eft  confidcrée  comme 
un  miracle  fur  lequel  Dieu  a diftincftement  figuré  les  principaux 
myftërcs  de  la  Mort  êc^ailîon  de  Notre  - Seigneur  ; car  fi  nous 
regardons  les  feüillcs  qui  environnent  cette  fleur,  elles  nous  re- 
prefentent  l’habic  indigne , dont  les  Juifs  enragez  6c  leurs  Mi- 
niftres  impitoyables  le  revêtirent  par  derifion  : Ces  pointes  aigues 
epui  parodient  à leur  extrémité , ne  font-elles  pas  la  figure  des 
piquantes  épines  dont  ils  couronnèrent  outrageufement  fa  tête  ? 
Et  ces  petits  filets  tachez  de  couleur  de  (ang,  qui  s’étendent 
tout  au  tour,  nous  reprefentent  les  foüets  avec  lcfquels  il  fut 
cruellement  flagellé  : Cette  petite  colomne  qui  seleve  du  milieu 
de  la  fleur,  nous  montre  celle  à laquelle  il  fut  impitoyablement 
lié  chez  Pilate  : Le  chapeau  qui  eft  au  dettùs,  marque  l’éponge 
trempée  dans  le  fiel  & le  vinaigre,  qui  luy  fut  prelenté. 


Digitized  by  Google 


3o4  OECONOMIE  GENERALE 

Ces  trois  ou  quatre  petits  piquets  qui  s’élèvent  au  deflus  de  la 
colomne , forment  les  doux  pointus  dont  on  luy  perça  inhumai- 
nement les  pieds  5c  les  mains.  Les  feuilles  pointues  par  le  haut 
& qui  par  le  bas  tiennent  à leur  tige,  font  l’image  de  la  lance, 
qui  luy  ouvrit  le  côté.  Il  n’y  a que  la  Croix  qui  ne  fe  montre 
pas  imprimée  fur  cette  fleur,  comme  tous  les  autres  inflrumens 
de  la  Paillon  : F.t  peur-êcre  ne  l’y  a-t-il  pas  mife , parce  qu'il 
nous  a ordonné , fans  aucune  repreiêntation  extérieure,  de  l’avoir 
toujours  gravée  dans  le  cœur. 

Sa  Culture. 

Cette  fleur  veut  être  au  grand  Soleil , dans  une  terre  graflè 
8e  bien  détrempée.  Pour  bien  planter  la  racine,  il  la  faut  cour- 
ber de  la  profondeur  de  trois  doigts,  puis  la  couvrir  avec  de  la 
même  terre.  Elle  vient  bien  dans  les  pots  8e  dans  les  planches; 
mais  il  les  faut  foigneufement  border  avec  des  tuiles,  d’autant 
que  cette  plante  étant  fugitive,  cherche  toujours  la  liberté  dés 
qu’elle  commence  à poufler,  il  faut  mettre  une  petite  perche  à 
laquelle  on  la  lie  avec  de  la  corde  ou  du  filet  ; parce  que , comme 
c’efl:  une  plante  qui  a quelque  choie  de  divin , elle  femble  mc- 
prilër  la  terre  8c  n’ambitionner  que  le  Ciel. 

De  l’Ache  Royale. 

L’Ache  qu’on  appelle  Royale,  parce  qu’on  dit  qu’on  la  fer- 
voit  anciennement  par  delices  fur  la  table  des  Princes , eft  de 
deux  façons  : Car  il  y en  a de  jaune  ôc  de  blanche.  Toutes  les 
deux  dans  l’extrémitc  de  leur  tige,  forment  un  grand  panache 
rempli  de  fleurs  femblables  à celle  du  Lilas;  elles ÜeuriEént  dans 
le  Printemps , & Tentent  fort  bon. 

Sa  Culture.  • 

L’Ache  demande  médiocrement  de  Soleil , une  terre  gralTe  & 
humide.  Les  racines  font , quant  à la  première  efpéce  , rou- 
gâtres,  Sc  en  forme  de  glans  ; 8c  quant  à la  fécondé,  toutes 
blanches.  Elle  fc  plante  de  la  profondeur  de  trois  doigts,  8c  un 
demi-pied  de  diftance  ; on  la  levé  cous  les  trois  ans , pour  en 
ôter  le  peuple. 

De  la  Juca-Indïana , efpéce  d'Aloes. 

La  Juca-Indiana  a les  fcüilles  comme  l’Alocs , mais  fans  épines. 
Elle  élevé  au  Printemps  fa  tige  de  la  hauteur  de  trois  pieds  ou 

environ. 


Digitized  by  Googl 


DELACAMPAGNE.Liv.III.  3oj 
anviron,  comme  celle  de  l'Ache  , qui  le  divifânt  en  plufieurs 

Setitcs  branches  , forment  un  arbrilleau  rempli  de  quantité  de 
eurs  , qui  ont  la  figure  des  Clochettes , & pendent  en-bas. 
Elles  (ont  de  blanc  lavé , & quelquefois  incarnates , mais  toujours 
{ans  odeur. 

Sa  culture. 

Cette  plante  recherche  beaucoup  de  folcil , une  bonne  terre 
forte comme  elle  ne  vient  point  de  graine,  dans  le  Prin- 
temps on  en  fcpare  le  peuple,  & on  la  replante  dans  des  pocsj 
elle  s’y  conferve  mieux  qu’en  pleine  terre.  Le  peuple  veut  avoir 
une  bonne  terre; Au  commencement  on  ne  luy  donne  .qu’un 
doigt  de  profondeur;  mais  après  en  y remettant  de  la  terre,  on 
le  met  à la  profondeur  de  quatre  doigts,  & fe  maintient  à cet- 
te. mefure.  Dans  les  jours  d’Eté , comme  il  ne  veut  pas  beaucoup 
de  foleil,  il  ne  luy  faut  pas  aufiî  beaucoup  d’eau. 

Des  J.ifisûns. 

' Il  y a plufieurs  efpéces  de  jafmins  ; car  outre  le  jaune  fâuvage 
& le  blanc  comun,  nous  avons  encore  celuy  d'Efpagne  double, 
ccluy  d’Arabie,  d’Amerique,  & le  grand  jafroin  d’Inde,  qui  a 
la  fleur  toute  rouge  , & celuy  de  Catalogne  fimple. 

Ce  jafmin  de  Catalogne  produit  dans  l’extrémité  de  ces  bran- 
ches une  fi  grande  multitude  de  fleurs,  qu'il  y en  a abondam- 
ment pendant  tout  le  Pprintcmps  fie  l’Automne  : il  eft  d’un  blanc 
pâle,  qui  devient  â la  fin  taché  de  marques  incarnates.  Chaque 
fleur  a cinq  on  fix  leüilles  en  ovale,  une  fois  aulfi  grandes  que 
celles  du  jafmin  commun.  Il  a très- bonne  odeur. 

Le  jafaiin  d'Efpagne  double  eft  de  la  meme  couleur.,  & a aufiî 
cinq  ou  fix  Feuilles  partagées  en  étoiles; du  milieu  defquelle.s  il 
s’en  éleve  encore  trois  ou  quatre , qui  fe  reflerrent  quelquefois 
comme  une  petite  bale;  il  lent  aufiî  tres-bon  , mais  ii  a l’odeur 
plus  forte  que  le  précédent.  Cette  fleur  fe  maintient  quatre  ou 
cinq  jours  dans  la  beauté  fur  fa  plante,  de  laquelle  elle  ne  tom- 
be jamais  ;mais  elle  féche  dclîus , & par  fois  les  boutons  le  rou- 
vrant fleuriftcnt  une  ièconde  fois. 

Le  j ifmin  d'Arabie,  que  les  Arabes  appellent  Zambach.it  que 
d'autres  nomment  Lilas  d’Arabie,  parce  peut-être  qu’il  la  les 
Feuilles  fcmblables  à nôtre  lilas  blanc  , mais  fans  tranches  autour 
de  l’ouverture. 

Il  fleurit  au  Printemps , & durant  toute  l’Automne  : les  fleurs 
Tome  1 1.  Q^q 
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en  font  d’un  blanc  pâle,  qui  jaunit  dans  le  Fond  5 elles naiffent  au 
haut  des  branches,  fie  délicates , attachées  à de  pecites  queues. 
Elles  ont  deux  tours  de  feuilles,  au  nombre  de  neuf  ou  douze 
tout  au  plus,  avec  un  petit  tuyau,  & exhalent  une  mcrveilleufe 
lenteur , qui  approche  beaucoup  dé  celle  de  la  Heur  d’Orange. 

Lejajmi»  A' Amérique , appelle  en  ce  païs-li  Quamoclit,  & autre- 
ment par  quelques  uns  ; comme  Y Atneriquain,  le  fafmin  rougi  d‘Indet 
le  Jafmin  à mtlli  finilles.  Cette  plante  porte  à chacune  de  fes 
branches  une  fleur  ou  deux  de  couleur  de  Rofè  féche , mêlée 
de  quelques  lignes  d’autres  couleurs  , fit  ayant  cinq  filets  pâles. 
Ces  fleurs  s’étendent  en  tuyaux , & puis  à l’orifice  elles  le  par- 
tagent en  cinq  quartiers.  Elles  fleunilênc  au  commencement  du 
mois  d’Août,  fit  ne  finiflènt  qu'au  mois  de  Septembre.  Cette 
plante  eft  pleine  de  nœuds,  de  branches  6c  de  feuilles,  qui  fem- 
blent  des  plumes-,  elle  éleve  St  étend  û bien  fes  branches,  qu’on 
en  peut  facilement  couvrir  quelque  tonnelle  que  ce  foit. 

Le  grand  jafmin  d'Inde  jette  une  grande  abondance  de  boutons 
dans  l’extrcmité  de  lès  branches,  qui  pendent  en-bas,  tous  lef. 
quels  boutons  Ce  rcllèrrans  enlëmblc  font  un  bouquet  tout  rou- 
ge ;fit  étant  crus  à la  grandeur  d’un  demi  doigt,  ils  s’ouvrent, 
fit  de  leur  ouverture  forcent  comme  des  tuyaux  de  la  longueur 
d’un  doigt  d’une  couleur  jaunâtre , menus  par  en-bas  , plus  gros 
par  le  milieu,  & un  peu  plus  ferrez  par  le  col,  qui  renverfe 
cinq  feüilles  découpées,  5c  fait  la  figure  d’un  lys.  Il  fort  du 
fond  quelques  brins  jaunâtres,  autrement  étamines , donc  celuy  du 
milieu  , qui  eft  blanchâtre , eft  plus  long  que  les  autres.  Ceux 
qui  ont  de  petites  lignes  de  couleur  dorée,  peu  à peu  le  cou- 
vrent de  rouge , êc  fe  chargent  tellement  de  cette  couleur , qu’el- 
les femblent  de  velours.  Cette  plante  fleurit  l'Eté,  & ne  con- 
tribue pas  peu  pour  lors  à l’ornement  de  nos  Jardins. 

Le  J* fm in  jaune  «doré  d’Inde , pouflè  des  branches  depuis  le  bas 
du  pied  jufques  à la  cime,  desquelles  naiffent  des  fleurs  attachées 
à leur  queues  comme  le  jafmin  commun , mais  arrangées  d’une 
telle  manière  que  chaaue  cime  de  branche  fèmble  un  bouquet 
de  fleurs  fait  à plaifir:  il  eft  jaune  ; fie  quoyqu’il  ait  les  fleurs  plus 
petites  que  le  jafmin  de  Catalogne , elles  durent  pourtant  plus 
long- temps  : Outre  qu’au  prix  que  la  plante  profite,  les  fleurs 
s’augmentent  d’année  à autre  $ il  fènt  bon,  non  feulement  frais, 
mais  auffi  quand  il  eft  flétri  fie  féché. 
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Leur  Culture. 

D’autant  que  les  jafmins  font  des  fleurs  délicates  de  leur  na- 
ture , on  doit  avoir  un  foin  particulier  de  les  cultiver  régulière- 
ment. 

Le  jafmin  de  Catalogne  veut  un  grand  Soleil , l’afped  du  Le- 
vant, une  terre  'grade  fie  détrempée,  & être  arrofé  fouvenr.  Il 
fe  conferve  mieux  dans  des  pots  qu’en  pleine  terre.  Pour  en  per- 
pétuer l’efpéce,  on  en  ente  des  brins  fur  des  jafmins  coiVimuns, 
qui  doivent  être  plantez  plus  de  fix  mois  auparavant  dans  des 
pots.  On  les  plante  au  mois  d’Ocbobre  5 6c  les  meilleurs  font 
ceux  qui  ont  plus  de  racines , qui  font  plus  unis  ôc  qui  ont  moins 
de  nœuds.  Le  brin  doit  être  de  la  groilèur  d’un  doigt.  A la  fin 
de  la  Lune  de  Mars , il  faut  enter  de  ceux  d’en-bas , 6c  ceux 
qui  font  plus  proches  du  pied  font  les  meilleurs.  Après , en  ayant 
ôté  tout  le  germe  avec  des  cifeaux , on  coupe  l’oeil  de  tous  les 
germes  j 6c  faifânt  ainfi,ils  redoubleront  6c  porteront  grande 
quantité  de  fleurs.  On  les  replante  tous  les  ans  dans  la  même 
terre  à la  fin  de  la  Lune  de  Mars.  Il  le  faut  arrofor  quand  il  en 
a befoin.  On  le  taille  ric-â-ric  de  la  tête  de  l’ente  : on  le  peut 
enter  en  écuflon  au  mois  de  Juin , 6c  au  mois  de  Juillet.  L’Hiver 
il  le  faut  ferrer  de  peur  du  froid  : Et  s’il  eft  en  pleine  terre,  il 
faut  le  couvrir  avec  des  nattes,  des  planches  ou  couvertures 
propre  à cela. 

Le  jafmin  d’Efpagne  étant  de  la  même  efpécc,  demande  la  mê- 
me culture. 

Le  jafmin  d’Arabie  demande  la  même  fituation , la  même  cul- 
ture, 6c  les  mêmes  fujétions.  Il  a pourtant  cela  de  plus  .que 
tous  les  ans  on  luy  coupe  les  brins,  comme  il  a été  dit  du  jaf* 
min  de  Catalogne  j lefquelles  branches  ainfi  coupées  fo  redou- 
blent. La  fécondé  année  on  les  taille,  leur  laiifant  les  branches 
un  peu  plus  longuettes.  Continuant  la  troificme  6c  quatrième  an- 
née à les  tailler,  on  les  kiflè  toâjours  plus  longues,  jufqu'à  ce 
qu’elles  paroiflènt  allez  greffes  pour  ne  leur  ôter  que  le  bois  foc 
fie  le  mauvais.  . 

Le  jafmin  d’Amérique  fe  reféme  tous  les  ans  ; parce  qu’il  ne 
s’ente  pas.  Et  comme  la  graine  en  eft  dure , il  la  faut  laillèr  in- 
fufer  dans  l’eau  au  Soleiï  jufqu’à  ce  qu’elle  s’enfle , 6c  en  plan- 
ter après  deux  ou  trois  dans  chaque  pot,  en  bonne  terre  graflè, 
à la  profondeur  de  deux  doigts  5 ce  qui  fe  doit  faire  au  mois  de 
May  6c  de  Juin,  au  commencement  de  la  Lune.  Il  la  faut  con- 
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tinucllement  arrofer  fur  le  milieu  du  jour  pour  la  faire  lever, 

{>ar  la  chaleur  du  Soleil  , l'humidité  de  l’eau  & la  bonté  de 
a terre , en  huit  jours  de  temps.  Quand  elle  s’efl:  élevée  de  deux 
doigts,  on  lève  la  terre  en  .motte  qui  y tient,  & l'on  n’y  en  laiflè 
qu’une,  Se  celles  qu'on  en  a tirees  fe  replantent  à part  dans  d’au- 
tres pots  ; après  quoy  il  les  faut  toujours  arroler  : même  il  effc 
bon  de  mettre  les  pots  dans  des  lèaux  , & arroler  encore  la  ter-, 
re  par-delfus. 

Il  Faut  luy  difpofer  des  fupports , afin  qu’il  fe  puifie  facilement 
élever:  Et  quand  il  s’efl:  élevé,  on  coupe  toutes  les  extrémitez, 
pour  luy  donner  plus  de  force  & luy  taire  jetter  plus  de  fleurs. 

La  culture  du  grand  Jafmm  d’Inde  eft  fcmblable  à la  prece- 
dente j c’cft  pourquoy  il  luy  faut  aufii  préparer  une  perche,  ou 
quelque  bois, pour  luy  lier  du  fil  de  fer,  dont  les  noeuds  ne  fe 
pourrillènt  pas.  Il  veut  être  en  bonne  terre:  on  l’arrolê  abon- 
damment tous  les  foirs  au  Printemps  &c  dans  l’Eté. 

Pour  le  perpétuer,  avant  que  les  boutons  groflîfient  dans  le 
Printemps,  on  en  coupe  un  brin,  qui  doit  avoir  trois  yeux  :on 
le  ratifie  un  peu  avec  le  couteau  par  en-bas,  puis  on  le  replante 
•julqu’au  deuxieme  œil , de  forte  qu’il  n’y  a que  le  troifiéme  qui 
efl  hors  de  terre  } ainfi  il  prend  promtement  racine , &c  poulie 
du  verd  & des  fleurs  en  peu  de  temps. 

Le  Jafmin  jaune  d’Inde,  pour  être  perpétué,  doit  être  cultivé 
de  cette  manière.  On  choifit  une  des  branches  les  plus  balles  5 
& fans  la  détacher  de  la  plante , on  la  coupe  proche  du  pied , 
environ  d’un  doigt.  Cette  cntaillade  faite  en-dehors,  doit  aller 
jufqu’à  la  moüelie  en  travers,  & commencer  en-deflus ;&  l’ayant 
un  peu  entr’ouverte,  on  y* met  une  petite  pierre,  puis  on  recou- 
vre la  plave  avec  un  peu  de  craye  détrempée  , ou  de  la  terre 
glaize.  Il  faut  remettre  au-defllis  du  pot  des  morceaux  de  tuile, 
ou  quelque  petite  pierre  , pour  empêcher  que  la  terre  que  l’on 
met  pour  couvrir  i’entaillade  ne  tombe.  Apres  l’avoir  bien  ar- 
rofée , on  la  met  au  Soleil  à l’abri  de  la  bize.  Il  faut  le  retirer 
du  froid  , pour  peu  qu’il  en  fafle  j parce  qu’il  le  craint  plus  que 
^ toute  autre  choie.  Au  bouc  de  l’an  , la  racine  provignée  ayant 
pris  des  racines  du  pied,  fe  replante  promtement  en  bonne  terre 
dans  des  pots  que  l’on  a préparé  exprès  ; 6c  par  cectc  iuduftrie 
on  fupplce  au  defaut  de  la  nature  de  cette  plante  , qui  ne  graine 
point. 

Les  mirthes , lauriers-cerizes , dr  lauriers- rozes , fe  marcottent  aufiq 
Ü luffît  que  ce  lûic  un  peu  auparavant  la  feve  d’Aoùt.  Il  faut 
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incifer  ou  fendre  le  bois  que  vous  mettrez  en  terre  , à l’endroit 
d’un  nœud  jufques  à la  moitié  de  la  grofleur  de  la  branche,  6C 
environ  trois  ouj  quatre  doigts  de  longueur,  félon  la  force  de  la 
branche  j en  fix  femaines  ils  jetteront  un  chevelu  fuftilant  pour 
les  iêvrer  6c  tranfplanter  : ils  pouffent  auffi  du  pied  de  petits  ra- 
meaux , que  vous  féparercz  de  la  mère. 

Les  lauriers-cenziers  le  peuvent  mettre  en  palillàdes,  5c  paf- 
fent  bien  l’Hiver  en  pleine  terre. 

Les  lauriers  communs  fe  fement  de  balauftes  ou  graines , dans 
desquaiiles,  comme  les  orangers  5 5c  dés  la  première  ou  fécondé 
année  fe  plantent.  Si  l’on  les  place  fous  quelque  égout  de  toîc 
à l’abri  du  foleil  du  midi,  ils  viendront  beaux  à merveille  ; ar- 
cuns  les  cachent  de  grand  foarre  durant  les  gelées,  aufquelles 
ils  font  fort  fujets. 

Du  pbthrea  ou  alaterne , on  en  feme  les  graines  dans  des  quaif- 
fes  avant  l’Hiver,  que  l’on  mec  dans  la  lerre,  où  elles  pouffent 
mieux  que  fi  elles  n’écoient  femées  qu’au  Printemps. 

Quand  ils  ont  feulement  demi  pied  de  haut , on  les  peut  re- 
plantere,  Sc  fou  firent  d’être  tondus  comme  les  buis,  fans  qu'ils 
îoienr  en  danger  de  mourir  : l’on  en  dreffc  des  berceaux  5c  ton- 
nelles celles  que  l’on  veut,  les  conduisent  avec  du  bois  de  char- 
penterie ou  d’échalas  planez. 

De  la  Violette  double. 

La  violette  double  que  l’on  cultive  dans  les  jardins,  eft  fem- 
blable  à celle  qui  vient  d’elle  même  dans  les  champs,  finonque 
celle-ci  eft  fimple  , 8c  celle-là  eft  double,  ôc  eft  tantôt  blanche, 
tantôt  rouge  , tantôt  violette,  5c  de  plufieurs  autres  couleurs: 
Elle  court  en  terre,  6c  l’une  devient  en  touffe  comme  l’autre.  , 

Sa  culture. 

Elle  veut  médiocrement  de  Soleil , la  terre  bonne  6c  forte  ; on 
l’arrofe  dans  les  temps  : elle  fe  confervc  mieux  dans  les  pots 
qu’en  pleine  terre,  parce  que  l’Hiver  on  la  peut  ferrer.  Comme 
elle  ne  graine  point  on  la  défait , 6c  on  en  replante  fépartmenc 
les  brins. 

De  l' Ecarlate , ou  autrement  Croix  de  Chevalier. 

Cette  fleur,  que  quelques-uns  appellent  Reine  des  plantes , à 
l’extrémité  de  la  tige  produit  quantité  de  petits  boutons,  qui 
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forment  comme  un  parafol  -,  lefquels  boutons  s’étans  ouverts, 
femblenr  autant  de  petites  croix  d’écarlate  : Et  c’eft  par  cette 
raifon  qu’il  y en  a qui  nomment  cette  fleur  la  croix  de  Che- 
valier. Elle  fe  cultive  de  la  même  forte  que  les  autres  ci-def- 
(us. 

De  la  Sgarza  odoraca. 

Elle  éleve  quelquefois  fa  tige  à la  hauteur  tie  plus  de  deux  pieds. 
Au  bout  elle  poulie  quelques  boutons  longucts,qui  renverfene  des 
feüilles  jaunes  qui  forment  comme  des  lys.  Du  fond  il  fort  com- 
me de  petits  brins  de  la  même  couleur.  Quand  cette  fleur  n’au- 
roit  rien  de  recommandable  que  fon  odeur  , c’eft  allez  pour  la 
faire  eftimer.  Elle  fe  cultive  comme  ci-dellus. 

Du,  U a flic  fauvage. 

Le  Bafilic  fàuvage  , qui  fe  divife  en  plufieurs  petites  bran- 
ches qu’il  produit  avec  fes  fleurs  , eft  autrement  appelle  Oeci- 
morde.  Il  y en  a de  blanc  & de  rouge  ; l’un  & l’autre  a beau- 
coup de  fciiilles.  Cette  fleur,  comme  le  bafilic  commun,  veuc 
ctre  en  bonne  terre,  dans  des  pots,  & fouvent  arrofé. 

De  l' Ama.ra.nthc. 

L’amaranthc  fait  une  fleur  femblable  à un  panache  teint 
d’une  couleur  de  pourpre  fi  vive  , qu’elle  le  maintient  long- 
temps fans  rien  perdre  de  fa  couleur  ; même  en  la  mettant  lé- 
cher au  four,  elle  le  garde  pour  l’Hiver;  auquel  temps  la  met- 
tant tremper  dans  l’eau,  elle  reprend  l’cclat  & la  couleur  qu’el- 
le avoir  dans  l’Eté.  Elle  fleurit  depuis  le  mois  d’Août  jufques 
à la  fin  de  l’Automne.  Elle  fe  plaît  dans  un  lieu  où  il  n’y  ait 
ças  trop  de  Soleil , dans  une  tres-bonne  terre  , qui  doit  fouvent 
ctre  arrofée. 

Lesamaranthes , les  rares  particuliérement,  veulent  être  femces 
& élevées  fur  couche  de  bonne  chaleur,  avec  les  cloches  de  ver- 
re , art  commencement  du  mois  d'Avril , le  cinq  ou  fixicme  jour 
de  la  nouvelle  Lune,  s’il  fe  peut;  mais  après  qu’elles  ieront  deux 
polices  de  haut , & qu’elles  auront  quatre  ou  cinq  feüilles , il 
faut  les  faire  au  grand  air,  en'élcvant  Icfdites  cloches,  comme 
il  eft  dit  ci  devant,  for  des  fourchettes  ; & lorfque  ies  nuits  feront 
chaudes  , vous  ôterez  entièrement  les  cloches  de  defTus  les 
âmaranthes , & les  remettrez  fur  les  fourchettes  au  matin , ôc  touc 


Digitized  by  Google 


DE  LA  CAMPAGNE.  L i v.  III.  3tt 

cela  durant  l’efpace  d’un  mois  ou  fix  femaines , & pius  fi  vous 
voulez  : & quand  les  amaranthes  feront  bien  forces,  & que  le 
doux  temps  fera  venu , qui  fera  environ  la  fin  de  May  ou  le  com- 
mencemcnc  de  juin , vous  les  planterez  où  vous  voudrez  avec 
leur  motte,  êcpar  un  temps  de  pluye  , s’il  fe  peut  ; c’eft  une  fleur 
extrêmement  délicate  à eiever  aux  païs  froids. 

Voila  la  manière  comme  il  faut  gouverner  les  belles  amaran- 
thes, quand  on  veut  les  avoir  en  fleur  de  bonne  heure,  c’eft  à- 
dire  dés  le  mois  de  Juillet. 

Mais  lorfqu’on  les  délire  plus  tard  , on  les  féme  en  pleine  ter- 
re bien  amendée  & compoléc  d’un  tiers  de  fable  , mife  dans 
des  pots  au  commencement  de  May  -,  & en  ce  cas  , elles  en 
portent  qu’au  mois  d’Aoùt. 

Au  lieu  de  pure  terre , l’on  peut  métré  des  crottins  de  cheval 
tout  chauds,  dans  de  grands  pots , pour  les  bien  preflèr,  & met- 
tre deux  poùces  de  haut  de  bon  terrein  par-defliis,  où  il  y au- 
ra du  fable  mêlé  avec,  S : femer  1« amaranthes  dedans, & y met- 
te quelques  verres  deflus  pour  les  faire  avancer. 

On  eftime  , 6c  il  cft  vray  qu’elles  viennent  mieux  dans  des 
pots  qu’en  pleine  terre. 

Il  faut  fort  arrofer  les  amaranthes. 

Il  eft  bon  de  les  avoir  tôt  , afin  que  leur  graine  ait  tout  le 
temps  de  bien  meurir,  6c  même  il  faut  la  lailïèr  dans  la  ferre 
durant  l’Hiver  fur  fa  fleur  5c  dans  là  paille , quelque  féche  quel- 
le paroifle  être,  jufquesà  ce  que  les  gelées  fortes  foicntpafices; 
alors  vous  l’égrainerez  fi  bon  vous  femble. 

Les  très- belles  amaranthes  font  bordées  de  jaune  ;&  il  en  vient 
parmi  elles  qui  donnent  autant  de  diverfes  figures  à leurs  petits 
bouquets , qu’il  y en  a fur  leur  pied  qui  eft  tout  de  fleur,  6c  en 
très  grande  quantité , jufqûes  à la  groflêur  d’un  pied  ou  environ 
de  largeur  , & de  hauteur  d'un  pied  & demi  6c  plus. 

Cette  fleur  dure  deux  à trois  mois  & plus  , 6c  eft  une  ef- 
péce  d’immortelle  : il  y en  a de  plufieurs  couleurs-,  fçavoir , de 
violettes,  de  pourpres,  de  cramoifi  , d’oranges,  de  rouges,  de 
jaunes,  6c c. 

C’eft  une  fleur  merveilleufë , & des  plus  belles  qu’on  puifip 
voir,  6c  qui  eft  maintenant  fort  en  eftime  parmi  ceux  qui  la 
connoiflènt  bien. 
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Le  Bouillon  de  Conjhintinople. 

Le  boüillon  éleve  fa  tige  à deux  pieds  de  hauteur  ou  environ  : 
elle  eft  entourée  de  plusieurs  raflés,  qui  s'étaliant  6c  pullulant, 
jettent  quantité  de  boutons  ; lefquels  étant  ouverts,  forment 
comme  une  baie  fleurie  j 6c  ces  fleurs  qui  font  pleines  de  feuil- 
les rouges,  reflêmblent  à des  Marguerites.  Cette  fleur  doit  être 
eftimée  , parce  qu’elle  dure  très- long- temps  en  fleur  , 6c  durant 
l'Eté. 

Sa  culture . 

Cette  plante  veut  être  au  Soleil  , mais  dans  une  terre  graflè 
6c  détrempée  ; la  racine  fe  raille  par  morceaux  avec  quatre  ou 
cinq  hiers  à chaque  morceau  5 6c  dans  le  commencement  du 
Printemps  on  la  met  dans  des  pots  , à la  profondeur  de  deux 
doigts , 6c  on  l'arrofe  bien  : l’Hiver  on  la  retire  dans  un  lieu 
chaud  j 6c  l’Eté  , quand  elle  dît  en  fleur,  on  la  met  à[l’ombre, 

Eour  faire  durer  les  fleurs  plus  long- temps  , 6c  les  rendre  plus 
elles. 

De  la  fonfoulde  Royale , nommée  Trachclio  d' Amérique. 

Elle  eft  appellée  par  plufieurs  la  fleur  du  Cardinal;  elle  pouf 
fe  fa  tige  comme  une  afperge  , 6c  quelquefois  elle  fe  divifê  en 
pluileurs  pccites  branches  , qui  fe  chargent  d’une  infinité  de 
fleurs  fi  bien  arrangées  , quelle  fémblent  un  panache  : elles 
font  toutes  d’une  certaine  couleur  qui  donne  dans  le  rouge 
brun  ; de  forte  que  ces  fleurs  femblent  être  de  velours.  Elle  eft 
femblable  à l’éperon  de  chevalier  : elle  eft  un  fimple  ; les  Her- 
boriftes  l’appellent  Confoulde  Royale. 

Sa  culture. 

Elle  aime  le  grand  Soleil,  une  terre  grade  6c  détrempée  : elle 
fe  conferve  mieux  dans  des  pots  à la  profondeur  de  deux  doigts. 
Quand  on  l’arroiê  , on  l’expofe  promtement  au  Soleil.'  L’Hiver 
on  la  ferre  dans  un  lieu  chaud  6c  atré.  On  la  lève  tous  les  ans 
su  mois  de  Février  , pour  en  ôter  le  peuple  que  l’on  met  dans 
d’autres  pots , pour  en  avoir  de  la  race. 

Du  Di  clame  ou  Gyngcmbre. 

Diofcorides  6c  Theophrafles  font  mention  de  trois  fortes  de 
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Dictâmes  5 mais  pour  nous , qui  nous  arrêtons  plutôt  à la  beau- 
té des  fleurs  qu’à  la  Botanique,  nous  n’en  diftinguons  que  deux 

3ui  ornent  particuliérement  nos  jardins , Içavoir  celny  de  Can- 
ie,  & le  nôtre  : Ils  produifent  tous  deux  piufieurs  petites  bran- 
ches menues , qui  s’elevent  jufqu’a  deux  pieds  de  hauteur  ou  en- 
viron , révêtuës  de  feuilles,  qui  font  très  bien  arrangées  deux  à 
deux  tout  autour.  Les  plus  hauts  produifent  à leur  extrémité  des 
panaches  de  fleurs  j celuy  de  Candie  eft  rougeâtre,  & le  nô- 
tré  cil  blanc.  Ils  font  d’autant  plus  à eftimer,  qu'ils  ont  une 
qualité  merveilleufe:  Elle  eft  telle  que  les  fleurs  qui  ont  été  meur- 
tries, ou  bîeflccs fur  le  pied,  combien  quelles fuflent fans  odeur, 
pour  peu  qu’on  les  y faflë  toucher,  il  leur  communiquera  la  fen- 
teur  qu’il  exhale . qui  pour  être  forte  n’en  efl:  pas  moins  agréa- 
ble. L’un  & l’autre  Di&ame  demande  une  culture  ordinaire. 

De  l'Etemeüe. 

Les  feuilles  & la  tige  de  cette  plante  font  d’une  certaine  cou- 
leur verte  blanchâtre  -,  au  haut  des  tiges  il  vient  de  petites  fleurs 
amaflées  en  bouquet , qui  font  comme  autant  de  petits  boutons  jau- 
nes de  paille  ; & d’autant  que  la  fleur , quoyque  coupée  de  def- 
fus  le  pied,  fe  confervefort  long  temps  fans  changer  de  couleur, 
on  la  nomme  éternelle  : Il  ne  luy  faut  que  la  culture  commune 
& ordinaire. 

De  la  Speroneüc , ou  Eperon  de  Chevalier. 

La  fperonelle,  que  les  Allemans  appellent  Citthtr  sfporn  ; c’eft- 
à-dire,  éperon  de  Chevalier,  efl:  encore  appellée  Conjoulde  Royale: 
la  fleur  en  efl  double.  Il  y en  a de  blancne  , de  turquoilê,  d’in- 
carnate & d’autres  couleurs.  Elle  a les  brins  déliez , révêtus  de 
petites'feütlles  longues  & étroites  têtues  & jointes  enfemble.  Pour 
en  avoir  de  la  race , il  en  faut  femer  la  graine , fuivant  ce  que 
nous  avons  dit  ailleurs.  Elle  veut  un  grand  air  , une  terre  à 
potager  -,  & veut , quand  le  befoin  le  requiert , être  abondam- 
ment arrofée.  • 

De  la  TPeone. 

Cette  plante , que  l’on  appelle  la  Rofe  des  Montagnes , élève  Ion 
pied  qui  fe  partage  en  piufieurs  branches , qui  produifent  quan- 
tité de  boutons,  lefquels  étant  ouverts,  femblent  autant  de  ro- 
fes  doubles,  & pleines  de  feuilles.  Elles  font  d’un  rouge  ver- 
Tome  II.  Rr 
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ineil,  & on’  les  eftimeroit  davantage,  & elles  feraient  plus  belles, 
fi  les’ feüilles  n’en  tomboient  pas  fi  tôt. 

Il  y a une  autre  forte  de  Peone  fort  belle  8c  fort  agréable, 
qui  diffère  de  la  précédente  , en  ce  que  les  feüilles  de  les  bran- 
ches font  d’une  couleur  plus  claire  , 8c  qu’elles  font  plus  fré- 
quemment découpées  5 les  fleurs  en  font  de  couleur  incarna- 
te 8c  plus  elles  vieil liflent,  plus  elles  fe  déchargent , & à la  fin 
elles  deviennent  toutes  blanches.  Elles  font  fi  durables,  qu’en- 
core  que  les  feüilles  foient  flétries  8c  pafTées  , elles  ne  biffent 
pas  de  fe  tenir  attachées  ferme  fur  leurs  queues. 

Sa  culture. 

Cette  plante  ne  veut  pas  beaucoup  de  Soleil,  il  luy  faut  une 
bonne  terre  grade  8c  humide.  On  la  met  en  rerre,  en  forte  que 
l’œil  ait  trois  doigts  de  profondeur  ; il  les  faut  éloigner  des  autres 
plantes  deux  pieds  ou  environ.  On  la  lève  rarement  pour  en 
riter  le  peuple,  & quand  cela  fe  fait,  c’eft  au  mois  de  Novem- 
bre 8c  de  Décembre.  Ayant  féparé  les  racines  8c  les  ayant  mifes 
comme  des  faucifTes , on  les  replante  promtement , mettant  au 
milieu  de  la  foffe  un  morceau  de  terre  , fur  laquelle  on  pofe  la 
plante,  8c  l’on  écarte  les  filets  de  la  racine  pour  les  faire  prendre 
plus  de  force  5 8c  quand  on  a rempli  le  vuide  de  terre,  on  les 
arrofe  incontinent  pour  faire  joindre  la  terre. 

<J)u  Muguet. 

Le  muguet,  que  l’on  appelle  auffi  Lys  des  v Allies  efl:  de  deux 
fortes  ; car  il  y en  a de  blanc  8c  de  rouge.  L'un  8c  l’autre  s’é- 
lève à la  hauteur  d’un  demi-pied  , 8c  fe  charge  d’une  multitude 
de  petites  fleurs,  qui  font  comme  de.  petits  godets  ronds, 
avec  des  bords  renvefez  comme  le  lys  j elles  pendent  en-bas , 
attachées  fur  de  pecites  queuës  courtes  1 elles  fentent  merveil- 
leufement  bon.  Le  blanc  8c  le  rouge  fe  connoît  à la  racine , car 
celuy  qui  a la  racine  pâle  fait  la  Heur  blanche , 8c  celuy  qui  a 
la  racine  brune  en  apporte  de  rouge.  On  les  connoît  aufli  aux 
• feüilles  ; parce  que  les  feüilles  plus  claires  8c  plus  larges  mar- 
quent le  blanc,  8c  celles  qui  font  plus  chargées,  8c  plus  étroites 
dénotent  le  rouge. 

Sa  culture. 

Cette  plante  veut  être  mife  à l’ombre  en  bonne  terre  -,  il  faut 
la  planter  de  la  profondeur  de  trois  doigts  : on  la  lève  rarement , 
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parce  que  plus  elle  eft  prcllëe  , & mieux  elle  fleurit  ; cela  le 
fait  au  mois  de  Décembre  , en  coupant  proprement  avec  un 
couteau  le  peuple,  qui  fe  replante  apres.  Et  dans  le  même  mois 
tous  les  ans  il  faut  ôter  la  vieille  terre , & en  remettre  de  nou- 
velle. 

De  la  Giroflée. 

La  giroflég  fe  féme  fur  couche  au  mois  de  Mars  : quand  elle 
a atteint  la  hauteur  d’un  demi  pied , il  faiit  la  châtrer , c’eft-à- 
dire,  luy  couper  le  cœur  par  le  bout  d’enhaut  avec  les  ongles, 
cela  l’empêche  de  monter  plus  haut , & l’oblige  â pouflèr  quan! 
tiré  de  branches,  ce  qui  en  fait  la  beauté.  On  diftingue  la  double 
à la  fleur  ; il  n’y  a que  la  Ample  qui  porte  de  la  graine  * il  faut 
la  replanter  en  Juin  en  pleine  terre,  ou  dans  des  pots}  elle  veut 
une  terre  légère , bien  labourée , & une  belle  expofition  5 il  faut 
la  garentir  de  la  gelée  pendant  l’Hiver,  en  la  mettant  dans  la 
ferre.  Cette  plante  vient  tres-bien  dans  une  bonne  terre  à pota- 
ger , & ne  veut  pour  cela  que  de  fréquens  arrofemens. 

De  la  Tlumette  ou  Cornette. 

Il  y a de  -la  cornette  Ample  & double:  parmi  la  Ample,  celle 
qui  eft  violette  eft  la  plus  belle  i & parmi  la  double  , l’incarnate 
eft  la  plus  eftimée.  Elle  diffère  de  la  giroflée , en  ce  qu’elle  a 
les  feüilles  plus  étroites  & plus  tranchées  : elle  veut  pourtant 
avoir  la  même  culture.  r 

Des  Catihnctes , ou  Marguerites  d’Eflagne. 

Les  catilinetes,  que  quelques  autres  appellent  M*r<tueritts  d' Ef. 
’ elefnt  une  tjge  qui  fe  divife  en  pluAcurs  petites  bran- 
ches, qui  fe  chargent  de  petits  boutons  longuets  & marquetez, 
lefquels  ctans  ouverts , paroiffent  autant  de  petites  boules  rou-’ 
ges  fort  agreblcs  à voir.  Elles  ne  demandent  rien  qu’un  grand 
Soleil , une  bonne  terre  & quantité  d’eau. 

. ‘ De  la  Fleur  de  la  Trinité. 

La  fleur  de  la  Trinité  vient  des  plus  froides  contrées  du  Sep 
tentnon  } & c'eft  peut-être  pour  cette  raifon  qu’elle  ne  dure  pas 
long  temps  ici,  où  il  fait  trop  chaud  pour  elle.  La  nôtre  qui 
fait  un  bouquet  affez  plaifant,  eft  bleue  , êc  fleurit  au  Printemps. 
tJn  la  cultive,  comme  les  fleurs  précédentes. 
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De  la  Marguerite. 

Les  marguerites , que  l’on  appelle  Laitues  fauvages  , ont  les 
feuilles  d’en- bas  femblables  à la  bétoine  ; c’eft  pourquoy  en  quel- 
ques endroits  on  leur  en  donne  le  nom.  On  les  appelle  Mar- 
guerites, parce  que  leurs  fleurs,  qui  font  quelquefois  Amples  , & 
d’autres  fois  toutes  pleines  de  feuilles , font  d’un  blanc  pâle  , Ce 
femblent  des  perles.  Elles  veulent  être  cultivées  dans  une  terre 
grafle  , humide , Ce  bien  au  Soleil. 

. ‘De  la  Paralife. 

Il  y a de  deux  fortes  de  paralife  , la  fimple  & la  double.  La 
Ample  élève  fa  tige,  à la  cime  de  laquelle  elle  produit  un  petit 
bouquet  de  fleurettes  d’un  blanc  pâle  , qui  fe  renverfent  par  le 
bord  des  fcüilles.  La  double  cft  differente  de  la  fimple  , dans 
la  couleur  , au(fi-bien  que  dans  la  figure  5 car  outre  qu’elle  tire 
au  citron  , elle  produit  des  fleurs  les  unes  dans  les  autres  : c’eft 
pourqüoy  on  luy  a donné  le  nom  de  l un  dans  l'autre- 

Elles  veulent  toutes  deux  être  mifes  en  bonne  terre  fort  au 
Soleil , & être  gouvernée  comme  les  marguerites. 

Du  Cyclamen. 

Outre  le  cyclamen  rouge  commun , que  l’on  voit  en  quantité 
venir  de  luy- même  dans  les  champs,  il  s’en  trouve  encore  de 
quatre  autres  efpeces  de  blanc , dont  il  y en  a un  qui  cft  tout 
blanc , & un  autre  qui  a l’extrémité  rouge  ; tous  deux  ont  la 
fleur  fimple.  La  troifiéme  efpéce(eft  double , & toute  remplie  de 
feuilles.  Tous  ces  trois  cyclamens  fleunflent  au  Printemps , & ont 
une  odeur  très- agréable.  Il  y en  a encore  un  blanc  qui  fleurit  au 
Printemps,  qui,  quoyque  lans  odeur,  ne  lailfe  pas  d’être  fort 
eftimé. 

Leur  culture. 

Le  cyclamen  du  Printemps  veut  être  au  Soleil , & celuy  de 
l’Automne  fe  plaît  à l'ombre } mais  il  leur  faut  à tous  une  bonne 
terre  , graflè  & légère.  On  les  plante  à deux  doigts  de  profon- 
deur , dans  de  grands  pots,  dans  lefquels,  quand  la  racine  fe  fera 
téllement  multipliée  qu’elle  les  remplira  ( ce  qui  fe  connoît  à l’é- 
paifl'eur  des  feuilles  ) on  en  lèvera  en  motte  une  partie  , que  l’on 
replantera  dans  d’autres  pots. 

Ses  racines  fe  multiplient  ou  en  les  coupant  après  que  les  feüil- 
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les  font  tombées , ou  en  les  femant.  De  ceux  qui  fe  coupent, 
chacun  doit  avoir  un  œil  entier  & qui  ne  foie  point  entamé.  Il 
* faut  recouvrir  de  cire  d’Efpagne  ceux  qu’on. coupe  ; & les  ayant 
replantez,  il  leur  faut  mettre  deflîis  de  la  terre  maigre  ,-  puis 
tout  le  relie  doit  être  de  terre  graïïè  & légère.  Et  afin  que  la 
grande  humidité  ne  leur  nuile  pas,  il  ne  les  faut  arrofer  que 
quand  ils  auront  commence  à pouffer. 

Pour  les  faire  venir  de  graine  on  fait  ainfi.  On  fait  fortir  la 
graine  qui  eft  dans  le  bouton  : Celuy  du  Printemps  fc  femera  au 
Printemps,  8c  celuy  de  l’Automne  en  Automne,  dans  des  pots 
préparez  avec  de  bonne  terre  pour  cet  effet  ; après  quoy  il  faut  les 
mettre  au  Soleil , & on  ne  les  tranfplante  qu’au  bout  de  trois  ans. 

Des  Renoncules . 

Il  y a des  Renoncules  fimples  & doubles  : il  y en  a qui  naiflènt 
de  petites  racines  gromeleulès,  8c  d’autres  qui  viennent  fur  de 
grofles  racines  boffues,  toutes  lefquelles  Renoncules  font  diffé- 
rentes dans  leur  figure  8c  dans  leur  couleur.  Nous  avons  le  fim- 
ple  Afiatique,  de  jaune  doré;  la  grande  de  Conftantinople , ap- 
pellée Gygantine ; la  ronde,  dite  peonée,  8c  font  toutes  deux  de 
même  couleur;  la  fanguine  orangée,  l’Afiatique  rouge  à Heur 
double , la  blanche  double  dont  les  feüilles  rdlemblcnt  à la 
Rhiie,  la  boffuë  dite  batroche,  qui  fe  partage  en  plufieurs  bran- 
ches : Toutes  lefquelles  dans  l’cxtrcmité  fe  chargent  de  Heurs 
jaunes  ; c’eft  dans  les  mois  de  May  qu’elles  fleuriffent. 

Leur  culture. 

La  renoncule  d’Afie  fimple  aime  du  foleil  médiocrement  : on 
la  plante  au  mois  de  Septembre  , làns  s’arrêter  à la  Lune  , 
en  bonne  terre.  On  luy  donne  deux  doigts  de  profondeur  8c 
quatre  de  diftance;  mais  avant  que  de  la  planter  , il  faut  la  met- 
tre tremper  vingt-quatre  heures  dans  l’eau.  Quand  elle  eft  hors 
de  Heur , 8c  que  les  feüilles  de  la  tige  commencent  à fécher  , on 
la  lève  de  terre  8c  on  la  fait  fécher  à l’ombre  ; 8c  pour  la  confer- 
ver,  on  la  lêrrc  dans  des  boctes  avec  du  fable. 

La  ronde  dite  peonée , demande  aufli  médiocrement  de  foleil, 
une  terre  de  potager,  mais  elle  ne  veut  que  deux  doigts  de 

Jjrofondeur  8c  trois  de  diftance.  On  ne  la  lève  que  pour  en  ôter 
e peuple,  ce  qui  fe  fait  à la  fin  de  l’Hiver  : on  la  replante  auflï* 
tôt  ; car  elle  fleurit  deux  fois  l’année , au  mois  d’Avnl , 8c  au 
mois  d’Octobrc. 
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La  grande  de  Conftantinople , la  fanguinev8c  l’afiatique  dou- 
ble aiment  le  foleil  du  matin , 8c  apres  l’omble.  Au  refte  la 
même  culture  que  l’afiatique  fimple. 

La  jaune  double  à feuilles  de  rhuë,  vent  du  foleil,  une  terre 
à potager  » deux  doigts  de  profondeur  & trois  de  diftance. 
Quand  les  feuilles  en  lont  féchcs,  on  la  levé  & on  la  fait  fécher 
à l’ombre , puis  on  la  met  dans  des  boctes  comme  deflus  , ou 
bien  on  la  tranfplanre  dans  un  autre  pot  que  l’on  tient  au  de- 
dans jufqu’aux  premières' pluyes  d’Automne,  8c  alors  on  la  met 
dehors  au  foleil  6c  à la  pluye. 

La  blanche  double  recherche  une  firuation  médiocrement  fo- 
laire,  une  bonne  terre  à potager,  qui  veut  être  entretenue 
dans  l’humidité  en  l’arrofant  fouvent  j on  luy  donne  deux  doigts 
de  profondeur  ; elle  vient  mieux  dans  des  pots  qu’en  pleine  ter- 
re. Quand  les  feüilles  en  font  chûtes,  elle  veut  être  retirée  à 
l’ombre,  dans  un  lieu  pourtant  découvert  8c  airé  ; & la  même 
chofê  quand  elle  eft  prête  à fleurir.  On  ne  la  tire  que  dans 
l’Automne  pour  en  ôter  le  peuple , & on  la  replante  auffi-tôt , 
luy  écartant  les  racines  pour  leur  faire  prendre  plus  de  force  8c 
de  nourriture. 

La  bofïuc  ne  veut  que  médiocrement  de  foleil , une  bonne 
terre  à potager , 8c  trois  ou  quatre  doigts  de  profondeur.  On 
la  lève  a la  nn  du  mois  d’Aout,  pour  en  ôter  le  peuple , 8c  on 
la  replante  en  même  temps. 

De  la  Nymphéa. 

Il  y en  a de  deux  fortes,  de  blanche  8c  dejaune  ; la  blanche 
qu’on  appelle  auffi  Reniée,  a la  feüille  prefque  ronde  j 8c  comme 
c’eft  une  fleur  aquatique, elle  fleurit  d’clle.mcme  dans  les  étangs: 
la  fleur  en  eft  grande , toute  pleine  de  feüilles  longues  8c  poin- 
tues, 8c  au  milieu  dcfquelles  il  y a comme  une  houppe  jaune» 
elle  fleurit  au  mois  de  May  & de  Juin. 

La  jaune , qui  a auffi  la  feüille  longue,  fait  une  fleur  auffi  gran- 
de qu’une  rofe  jaune,  avec  un  petit  bouton  au  milieu  : celle-ci 
eft  en  fleur  plus  long- temps  que  l’autre. 

Sa  Culture. 

Ces  deux  demandent  une  même  culture,  8c  veulent  être  miles 
dans  de  grands  pots  en  bonne  terre  5c  toujours  humide  ; de  for- 
te qu’il  faut  avoir  foin  qu’il  y ait  toujours  de  l'eau  dans  les  pots: 
il  ne  les  faut  lever  que  pour  en  ôter  le  peuple , ce  qui  fc  fait 
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en  Automne  , Ce  on  la  replante  auffi-tôt. 

Du  Souci. 

Le  fouci  a les  feüilles  prefque  comme  la  nymphéa  : il  a le  pied 
divifé  en  plufieurs  rameaux , defquels  fortenc  des  fleurs  jaunes 

fileine»  de  feüilles , qui  fleuriffent  au  Printemps , quelquefois  dans 
'Automne. 

Sa,  culture. 

Elle  n’eft  pas  trop  difficile  5 car  cette  fleur  n#vient  que  trop , 
auffi-bien  que  les  foucis  , dont  elle  porte  le  nom.  Elle  fe  plaît 

Îiourtanc  plus  i l’ombre  Ce  à l’humidité , qu’elle  ne  fait  au  grand 
bleil  j on  luy  donne  feulement  la  profondeur  d’un  doigt,  & on 
couvre  toute  la  terre  d’eau.  Au  refte  elle  fe  cultive  comme  la 
nymphéa. 

‘ Des  Anémones. 

La  beauté  des  anémones  dépend  en  premier  lieu  de  la  dif- 
poficion  de  leur  fane  : plus  elle  eft  frifée,  plus  elle  cft  jolie  ; fa 
touffe  balle  Ce  bien  garnie  faic  fur  tout  plaifir  à voir.  Une  ané- 
mone pour  être  belle,  doit  être  groflè  & pommée,  & grande  à 
proportion  de  fa  groffeur.  Elle  doit  porter  la  fleur  fans  bailler. 
Le  brillant  de  fon  coloris  eft  une  qualité  qu’elle  n’aime  pas  moins 
que  les  autres  fleurs  ; non  pas  qu’il  n’en  faille  avoir  que  de  cou- 
leur de  feu,  incarnates,  blanches  & autres  couleurs  éclatantes  s il 
y en  a de  brunes  merveilleufes , pourvu  qu’elle  foient  luftrées. 
Les  nuancées  font  rares,  les  veloutées  fore  eftimées,  & les  pana- 
chées ont  la  préférence  quand  rien  ne  leur  manque  d’ailleurs. 
La  pluche  de  l’anemone  doit  faire  le  dôme  comme  le  pavot. 
Elle  doit  être  fort  garnie  de  bequillons.  Les  grandes  feüilles  ne 
la  doivent  excéder  que  de  fort  peu,&  n’être  ni  pointues  , ni  étroi- 
tes j les  béquillons  doivent  auifi  être  arrondis  par  le  bout  5 plus 
ils  font  larges , plus  la  fleur  en  eft  belle.  Le  cordon  doit  un  peu 
fe  faire  voir,  Ce  ne  point  excéder  les  premiers  bequillons,  ni  faire 
le  bourlet  par  fon  épaifleur.  Quand  il  cft  de  plufieurs  couleurs 
qui  différent  de  la  pluche  ou  des  grandes  feüilles,  l’anemone  en 
a plus  de  grâce  ; il  ne  doit  point  avoir  de  grain,  & c’eft  un  dé- 
faut très  grand  s’il  en  a.  On  ne  peut  pas  toujours  juger  de  la 
beauté  d’une  anemone,  la  première  ou  féconde  année  de  iânaif- 
fance  ; elle  refferre  fouvent  fes  nuances  & fes  panaches  dans  cet- 
te nouveauté  , & embellit  dans  la  fuite.  On  connoît  à la  culote 
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qui  eft  la  moitié  du  deflous  des  grandes  feüilles  la  plus  proche 
de  la  queue , quand  une  anémone  doic  augmenter  en  coloris. 
JLorfque  la  pluche  eft  d’une  feule  couleur  d’abord , & les  gran- 
des feüilles  de  deux , il  y a lieu  d’efpérer  que  le  même  coloris 
de  la  culore  pourra  monter  dans  les  béquillons  de  la  pluche. 
Les  anémones  qui  varient  fie  qui  panachent  chaque  année,  font 
préférables  à d’autres,  à caufe  que  par  leurs  mêmes  oignons  on 
peuc.avoirdes  différences,  comme  fic’étoient  d’autres  plantes. 

L’anemone  veut  une  terre  lcgcre , comme  nous  l’avons  touché 
ailleurs  : mais  co^me  elle  eft  friande , il  Iuy  faut  auflî  quelque  fuc 
nourriilànt,  qu’on  peut  luy  donner  par  des  terreaux  de  fumier 
de  cheval  bien  pourri , de  feüilles  d’arbres , & autres  femblables. 
Le  fond  de  terre  où  l’on  met  les  anémones,  doit  être  de  même 
qualité,  c’eft-à-dire  fablonneux  & léger  5 s’il  étoit  de  terre  forte 
cm  glaize , il  faudroit  en  tirer  cette  terre  pour  y en  fubfiftituer 
d’autre  fablonneufe,  dont  on  remplira  la  moitié  du  creux,  ficle 
reftede  la  terre  préparée.  On  peut  compofer  celle-ci  de  cinq 
hotées  de  fable , de  trois  hotées  de  terre  franche , fie  de  quatre 
à cinq  hotées  de  terreau , le  tout  pafté  plufieurs  fois  par  la  claie 
fie  par  le  crible  de  fil  d’archal.  Si  l’on  mec  des  gravois  ou  plâ- 
tras au  fond  comme  pour  les  orangers , ce  ne  (era  que  mieux. 
Il  faut  tous  les  ans  de  nouvelle  terre  aux  anémones. 

On  plante  les  belles  anémones  au  mois  d’Aoùt  fie  de  Septem- 
bre fi  l’année  eft  féche,  & plus  tard  fi  l’Automne  eft  pluvieufe 
& qu’on  ait  fond  de  fable.  Elles  ne  doivent  pas  être  miles  en  ter- 
re plus  avant  de  trois  doigts  ; on  fait  leur  place  auparavant  avec 
la  main,  crainte  de  romgre  leurs  pattes.  On  en  éléve  d’autres 
dans  des  pots,  pour  remplacer  les  oignons  qui  pourroient  pour- 
rir. L’anemone  fort  de  terre  trois  femaines  après.  Si  elle  n'avoic 
pas  encore  poulie,  qu’on  attende  quelque- temps  fans  s’impatien- 
ter. En  gratant  l’oignon  pour  voir  s’il  feroit  pourri , il  pourroit 
fe  faire  qu’il  ne  le  fut  pas , & qu’on  calferoit  les  poufiàns  qui 
eau  (croient  fa  pourriture. 

Les  Anémones  veulent  être  arrofées  en  Automne  quand  il 
y a de  la  fécbereflë , fie  couvertes  quand  il  fait  de  grolTes  pluyes. 
Un  peu  de  froid  ne  les  incommode  pas , mais  dans  les  forces 
gelées,  il  leur  faut  de  bons  paillallons  qui  les  en  garentiflent. 
On  découvre  les  Anémones  quand  le  temps  eft  doux , fie  on  les 
recouvre  le  loir.  Si-tôt  que  les  bons  boutons  commencent  à leur 
venir,  il  faut  les  arrofer  de  trois  en  trois  jours,  fuivant  la  féche- 
relfe  ou  humidité  de  la  faifon.  On  leur  donne  de  l'eau  telle 
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qu’elle  vient  du  puits,  c’eft-à.dire  fans  être  repofée  ni  écauffce 
au  Soleil.  Lorfque  les  planches  font  en  pleine  Heur , il  faut  Jcs 
abrier  dans  la  trop  grande  ardeur  du  Soleil , 5c  leur  en  épargner 
trois  ou  quatre  heures.  Il  faut  décrire  les  couleurs  de  chacune , 
pour  les  planter  avec  jugement,  en  forte  qu’il  ne  s'en  trouve 
pas  en  un  même  endroit  qui  foient  d’une  feule  couleur;  mais 
que  le  clair  de  l’une  don^e  di*  luftre  à la  brune  , que  celle-ci 
augmente  le  brillant  de  la  claire  ; 5c  ainfi  du  rcfle. 

On  doit  fiiremcnt  déplanter  les  Anémones,  quand  la  fane 
jaunit  pour  fécher.  Il  ne  faut  pas  la  laitier  fécher  entièrement , 
elle  s’échauffyoit  dans  la  terre  faute  de  lève,  5c  feroit  iujecce  à 
pourrir  à la  moindre  humidité.  Il  fauc  les  mettre  fécher  lente- 
ment dans  une  chambre  à l’air,  avant  que  de  les  ferrer  dans  les 
boctes5on  épluche  enfuite-tout  le  pourri  6c  ce  qui  n’eft  pas  de 
l’oignon  vif,  y ayant  quelquefois  vers  le  cœur,  une  partie  fpon- 
gieufe  qui  fe  rérrefïit  en  féchant,  5c  qui  veut  être  retranchée, 
autrement  elle  pourroit  caufer  la  pourriture  du  refte.  L’Oignon 
d'Anemone  fe  garde  un  5c  deilx  ans  fans  être  planté;  il  en  fait 
même  plus  grofle  Heur. 

Les  Anémones  doubles  ne  portent  point  de  graines  ; on  n’a  ’ 
qu’à  avoir  foin  de  celles  que  donnent  les  fimples , parmi  lefquelles 
par  une  difpofition  5c  une  rencontre  inconnue,  il  s’en  trouve 
quelques-unes  qui  produifent  des  fleurs  doubles. 

On'choifit  pareillement  celle  des  Anémones  qui  ont  un  très- 
grand  vafe,  une  bonne  forme  dans  les  feiiilles,  des  couleurs  écla- 
tantes ou  bizarres,  6c  un  coloris  luftré,  fatiné  ou  velouté,  parce 
qu’il  y a lieu  d’en  attendre  de  plus  heureufes  productions.  On 
ne  doit  cueillir  cette  graine  que  quand  elle  quitte  la  tête  de 
la  tige , 6c  qu’elle  eft  prête  à s’envoler  ou  à tomber  ; on  la  mec 
dans  une  bocte  , 6c  on  la  conferve  foignculêmenr,  jufqu’à*ce 
qu’on  la  féme  au  mois  d’Août  ou  dans  ceux  qui  fuivenr. 

La  terre  doit  être  préparée  pour  cette  femcnce.  Si  elle  eft 
forte,  répandez  defTus  beaucoup  de  terreau  de  fumier  de  cheval; 
fi  elle  elt  légère  6c  fablonneufe , mêlez  avec  ce  terreau  de  la 
terre  franche  bien  déliée  ; couvrez  de  quatre  doigts  de  haut  de 
cet  amendement,  l’endroit  où  vous  voulez  femer,  donneVy  un 
petit  labour  pour  le  mêler , unifTez  également  la  planche , &:  avant 
que  d'y  jetter  la  graine,  féparcz-la  foigneufement,  en  la  démê- 
lant avec  du  fabk  fec  ou  de  la  terre  bien  deliée  , de  peur  que 
les  grains  ne  s’étouffent  les  uns  les  autres,  s’ils  fe  tcnoient  en- 
femble , comme  ils  font  fans  ce  petit  foin. 
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' On  les  fémc  d’abord  fort  clair,  & après  les  avoir  poudre  avec 
de 'la  terte  5c  du  terreau,  on  recommence  pour  la  féconde  fois, 
& enfuite  on  les  couvre  à l’épaiflèur  feulement  d’un  doigt.  On 
étend  audeffus  fort  peu  de  paille  longue,  6c  on  l’arrofe  ample- 
ment continuant  de  le  faire  de  huit  en  huit  jours,  quand  il 
ne  pleut  point.  Au  bouc  de  quinze  ou  dix- huit  jours  que  la 
craine  cft  germée,  il  faut  ôter  la  pÿlle,  tenir  toujours  la  ter- 
re un  -peu  humide , 6c  nettoyer  les  planches  des  méchantes 
herbes  : c’eft  proprement  tout  ce  qu’il  y huit  taire  jufqu’à  ce 
qu’ayant  fleuri , 6c  que  leur  fane  voulant  fe  fccher , on  les 
déplanté  pour  les  mettre  fécher  comme  les  autres.  On  trouve 
que  les  graines  ont  fait  alors  des  pois  nu  petits  oignons.  Les 
fanes  6c  les  racines  s’en  vont  en  pouffiére  quand  ils  ionc  fecs, 
& l’oignon  demeure  net.  On  le  replante  l’Automne  fuivanc  , 
pour  le  cultiver  comme  les  premiers  ; 6c  quand  ils  font  fleuris  , 
on  obferve  ce  qui  peut  fe  rencontrer  double , pour  le  confervcr 
avec  foin  comme  des  cfpéces  uniques. 

Des  Oeillets. 

La  culture  de  l'œillet  n'eft  point  une  chofe  fi  difficile  que 
quelques  uns  l’ont  fait  i on  en  gouverne  aujourd’huy  fort  heu- 
reulèment  un  allez  grand  nombre.  Ses  beautez  font  d’etre  grand, 
bien  warni , bien  rangé,  de  belle  couleur , bien  panache  & fort 
velouté  II  eft  beaucoup  plus  beau  quand  il  pomme  en  forme 
de  houppe,  que  lorfqu’il  eft  plat  ; quand  fon  blanc  cft  broüillé 
de  mouchecures , on  en  fait  peu  de  cas  : il  n’eft  beau  qu’autanc 
qu’il  eft  net.  L’œillet  qui  eft  beaucoup  dentcle  eft  fort  impar- 
fait • il  eft  difficile  d’en  avoir  de  bien  gros  qu’ils  ne  crèvent. 
Quand  ont  leur  laiffie  plus  de  boutons  6c  de  dards  ils  crevent 
moins  , mais  auffi  ils  font  larges.  Les  gros  panaches  par  quart 
ou  par  moitié  de  fcüilles  font  plus  beaux  que  les  petites  pièces } 
ils  n’en  lont  que  mieux  quand  le  panache  eft  bien  tranché  fans 
être  imbibé.  Les  pièces  de  panachés  emportées,  qui  s’étendent 
depuis  leur  racine  jufqu’à  l'extrémité  des  feüilles  de  l’oeillet , 
ont  plus  d’agrément  que  les  pièces  de  panache  (ans  naiflance. 
Une  même  terre  peut  fervir  pour  toute  forte  d’œillets , de  quel- 
que couleur  qu’ils  foicnt.  Cette  fleur  veut  une  terre  fraîche, 
nourriffiante  6c  médiocrement  légère.  On  la  compofe  par  exem- 
ple de  trois  panerces  de  terre  franche , d Autant  de  terreau 
de  fumier  de  cheval , 6c  de  deux  panerées  de  fumier  de  vache. 
Quelques-uns  préparent  cette  terre  un  an  avant  que  de  s en  fer- 
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vir.  On  la  paffe  à la  claie  comme  celle  des  anémones. 

Pour  empoter  les  marcottes , on  met  au  fond  du  pot  un  doigt 
d’épais  de  pur  terreau  de  fumier  de  cheval  : il  aide  à égouter 
l’eau,  8c  bouche  moins  les  trous  du  pot  que  la  terre.  On  dif- 
pofe  cette  terre  dans  le  pot,  de  manière  qu’elle  failê  une  petite  butte 
au  milieu , fur  laquelle  on  arrange  les  racines  des  marcottes  ; 
après  quoy  on  les  recouvre  8c  on  preffe  légèrement  la  terre.  Il 
faut  qu’il  y ait  de  l’efpacc  entre  la  terre  & les  premières  fanes  j 
. une  marcotte  trop  enterrée  eft  fujette  à pourrir.  On  met  au- 
deffus  du  pot  un  demi  doigt  de  terreau  , pour  aider  aux  arro- 
femens  à pénétrer,  8c  empccher  la  chaleur  de  durcir  & fendre 
la  terre.  Le  premier  de  ces  arrofemens  doit  être  ample  ; & les 
fuivans  , pendant  une  quinzaine  de  jours  , un  peu  moindres, 
mais  fréquents.  On  met  durant  ce  temps- là  les  pots  où  font  les 
marcottes  en  quelque  lieu  à l’ombre.  Si  l’on  craint  qu’elles  ne 
loient  ébranlées  par  le  vent,  il  faut  les  arrêter  avec  quelques 
petits  bâtons.  L’expofition  du  Levant  leur eft  enfeite  la  plus  fa-, 
vorable  ; ilf  feroienr  mal  placez  au  Midi  fil  faut  qu’ils  n’ayenc 
le  Soleil  qu’environ  le  tiers  du  jour.  On  doit  faire  en  forte  de 
les  mettre  à couvert  des  dernières  pluyes  froides  de  Novembre 
8c  de  Décembre,  8c  encore  plus  des  neiges  8c  de  la  gelée  qui 
fuit. 

Les  marcottes  fe  paffent  de  fort  peu  d’eau  pendant  l’Hiver. 
Celle  qu’on  leur  donne  doit  avoir  été  réchauffée  8c  repofee  au 
Soleil  : quand  elles  font  dans  une  ferre,  l’eau  tiède  des  puits  ne 
leur  eft  point  mauvaife  fraîchement  tirée.  Au  défaut  de  ferre 
on  les  peut  mettre  dans  une  Chambre  bien  clofe,ou  dans  quelque 
cellier,  mais  qui  ne  ibit  point  humide.  Après  les  gelées  on  ac- 
coutume infenlîblement  les  marcottes  au  Soleil  -,  8c  quand  elles 
ont  repris  vigueur , on  met  en  grands  pots  celles  qui  étoient  en 
petits  8c  en  pépinière  ; & on  les  pofe  au  même  lieu  qu’aupara- 
vant.  On  doit  prendre  foin  d’arracher  les  feuilles  pourries,  ou 
de  les  couper  fi  elles  tiennent  encore,  afin  qu’outre  la  propreté, 
elles  n’en  pourraient  pas  d’autres. 

A mefure  que  les  marcottes  fe  fqjtifient  8c  que  le  chaud  aug- 
mente , on  les  arrofe  aufii  davantage.  Quand  ils  commencent  à 
pouifer  leurs  montans,  un  arrofement  avec  de  l’eifti  où  l’on  aura 
détrempé  de  la  fiente  de  vache,  leur  eft  d’un  grand  fecours,  8c 
fert  juiqu’à  ce  que  le  bouton  fe  forme,  qu’on  en  fait  encore  un 
pareil.  Si  l’œillet  menace  de  crever , on  peur  le  lier  ; comme  auf- 
fi  quand  on  voie  qu’ils  groffiffent  courts,  8c  gros  feulement  prés 
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du  bout  de  la  queue  ou  dardille,  fie  menus  de  la  pointe  ; en  le* 
liant  ils  fe  rempliilènt  du  bout  fie  s’allongent  davantage.  Pour 
aider  les  boutons  à fleurir,  on  peut  ouvrir  un  peu  le  bout  de  la 
calTe  de  tous  cotez.  On  couvre  quelquefois  avec  le  fond  d’une 
botte  ceux  que  l’on  croie  devoir  donner  une  très- belle  & tres- 
groffe  fleur,  afin  que  le  Soleil  ne  les  brûle  point  durant  le  temps 
qu’il  leur  faut  pour  fleurir,  ou  que  les  pluyes  ne  les  pourriflènt. 

Il  eft  tres-facile  de  marcotter.  Il  n’y  a qu’à  fendre  la  moi- 
tié de  la  tige  de  la  marcotte  auprès  8c  au  deflôus  d’un  nœud,. 
& pouflèr  la  fente  une  ligne  ou  deux  au-deffus  du  nœud , puis 
l’on  coupe  jufte  au  milieu  du  nœud  la  moitié  qui  ne  tient  plus 
au  pied,  qu’on  nomme  le  talon,  fie  auquel  la  racine  vient,  après 
avoir  couché  vôtre  marcotte  dans  fon  pot , garni  de  terre  fort 
légère.  Pour  la  tenir  enfoncée,  on  fiche  en  terre  au-deffus  de 
la  fente  en  tirant  vers  le  pied  , un  petit  crochet  de  bois  qui  fait 
que  le  talon  ou  coupure  foit  entièrement  couvert  de  terre,  8c 
• qu’il  fe  trouve  fituc  tout  droit,  en  forte  que  le  refte  de  la  mar- 
cotte relève  : quand  Tes  tiges  font  trop  longues  pouf  être  mar- 
cottées dans  leur  pot,  ou  trop  hautes  pour  s’abaiffer  fans  fe  rom- 
pre , on  a la  commodité  des  petits  entonnoirs  de  fer  blanc , i 
travers  defquels  on  les  fait  palier. 

Les  marcottes  veulent  être  bien  arrofées  auffi- tôt  qu’elles  font 
faites  j on  les  laide  trois  ott  quatre  jours  à l’ombre , 8c  l’on  prend 
foin  dans  le  refte  du  temps  que  la  terre  en  foit  toujours  humi- 
de. Au  bout  de  fix  femaines  qu’elles  ont  pris  racines , on  les 
peut  lever  , les  coupant  prés  du  pied,  pour  avoir  plus  de  liberté 
de  recouper  tout  joignant  le  talon  la  moitié  qui  tenoit  à ce  pied. 
Il  y a des  faifons  où  cela  retarde  quelque  peu  au-delà; en  ce  cas 
on  doit  attendre  qu’on  les  voye  bien  rcpnfes. 

La  graine  d’œillet  ne  fe  doit  pas  cueillir  qu’elle  ne  foit  tres-meu- 
re.  On  la  féme  aufll-tôt  fur  couche,  ou  fur  ccrre  bien  fumée, 
ayant  foin  de  l’arrofer.  Elle  pouffe  allez  tôt  fie  allez  vigoureufe- 
inent  pour  être  replantée  en  Automne,  8c  produire  fa  fleur  l’an- 
née d’après.  Quand  on  ne  la  féme  qu’au  Printemps  fuivant,  on 
perd  une  année. 

Plufieurs  infectes  8c  maladies  attaquent  les  œillets.  Le  blanc 
eft  feul  incurable  ; car  pour  le  chancre,  en  nettoyant  le  pied  de 
fes  feuilles  noires  8c  pourries,  fie  en  les  ratifiant,  on  Uévite  quel- 
quefois , mais  non  pas  toujours.  Le  crachat  qui  paroît  fur  cer- 
taines fanes  d’œillecs , eft  une  moufle  qu’y  produit  un  petit  ver 
jaunâtre  par  fa  bave.  En  ôtant  ces  vers , on  ôte  le  mal.  Il  y a 
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une  autre  forte  dç  petit  animal  brun,  moins  gros  que  la  pointe 
d’une  petite  épingle,  qui  vient  quelquefois  en  troupe  fur  les  mar- 
cottes ; il  les  attaque  droit  au  cccur,  & en  fait  fécher  les  feüillcs 
fi  on  n’y  remédie,  comme  on  peut  faire  en  jettant  deflus  de 
l’eau  dans  la  quelle  on  aura  mis  tremper  du  Tabac  ; après  quoy 
on  r'ouvre  avec  patience  le  coeur  de  la  marcotte  pour  luy  don- 
ner de  1,’air.  Les  faifons  trop  chaudes  engendrent  cet  animal. 
Le  puceron  s’ote  avec  la  plume.  A l’égard  des  fourmis  ôc  des 
perce-oreilles,  voyez  les  remèdes  du  miel,  des  cornets  que 
nous  marquerons  ci-aprés  pour  les  orangers. 

Des  Tulipes  ; leur  beauté  & leur  culture. 

On  ne  s’arrêtera  point  à remarquer  d’où  nous  eft  venue  la 
tulipe  , ni  comment  les  richeflès  de  cette  fleur  le  font  accrues 
& multipliées.  On  vient  d’abord  aux  qualitcz  qu’elle  doit  avoir 
pour  être  belle.  Comme  le  vert  y contribue , il  eft  à fouhaiter  « 
en  premier  lieu  , qu’il  ne  foit  ni  trop  long  , ni  trop  court , mais 
un  peu  frifé , & qu’il  le  couche  fur  terre.  La  tige  doit  aulfi  être 
proportionnée  , & aller,  forte  pour  foutenir  la  fleur  ; lî  elle  étoic 
trop  groffe  elle  en  feroit  'difforme. 

Quant  à la  fleur,  les  pointues  font  les  plus  viles  j les  eamufes 
peuvent  être  fupportables  avec  une  couleur  qui  les  relève;  d’au- 
tant plus  que  la  feüilie  s’allongeant  un  peu  en  panachant,  cor- 
rige ce  défaut.  La  forme  ne  doit  point  être  échancrce  par  le  bas 
de  la  fleur,  mais  il  faut  que  les  feüilles foient  larges  à proportion 
de  leur  longueur.  Les  plus  grandes  fleurs  bien  proportionnées 
font  les  plus  belles.  Elles  doivent  avoir  trois  feuilles  en  dedans, 

& trois  en  dehors  ; c’eft  un  défaut  d’en  avoir  plus  ou  moins. 

Si  elles  étoient  toutes  également  larges , elles  en  feroient  mieux  ; 
mais  dans  la  difficulté  qu’il  y a que  cela  foit , on  fe  contente  que 
les  feüilles  de  dedans  foient  plus  larges  que  celles  de  dehors. 

Ges  feüilles  doivent  être  épaillès  6 1 étoffées , & non  minces  ; 
autrement  elles  fe  grillent  avant  que  d’ccre  fleuries,  ou  feren- 
verfent  par  dedans  ou  par  dehors  : quand  elles  le  font,  ou  fe 
godronnent  ou  cophinent , la  tulipe  en*dure  moins  aufli.  Cel- 
le qui  eft  affez  belle  en  fa  forme  lorfqu’elle  entre  en  fleur,  &• 
qui  deux  ou  trois  jours  après  s’allonge  & fe  gâte,  n’eft  pas  d’un 
,grand  prix.  Moins  elles  ont  de  dos , plus  elles  font  belles. 

Les  couleurs  bizarres  plaifent  davantage,  & avec  raifon  ; les 
plus^iuancées  font  les  plus  beaux  panaches  Les  rouges  à fond 
blanc , les  couleurs  de  feu  Sc  de  grenade , l’emportent  à l’égard. 
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des  rouges  ; les  bizarres  à fond  tout  blanc , & les  grifes  à fond 
jaune,  font  fort  eftimées.  Le  luftre  & le  fatiné  du  coloris,  font 
une  de  leurs  grandes  beautez , auifi.  bien  que  des  anémones. 

Une  tulipe  doit  fê  confervcr  dans  fa  belle  couleur  dix  ou  dou- 
ze jours. 

Les  plus  petirs  fonds  font  les  meilleurs  pour  faire  de  beaux 
panaches  ; ceux  qui  font  d’une  meme  couleur  , tant  dedans 
que  dehors, panachent  le  mieux.  Les  plaques  ou  dehors  du  fond 
qui  demeurent  toujours  bien  diftmguez  d’avec  la  couleur  & le 

(>anache,  donnent  lieu  d’efpcrer  que  la  tulipe  reviendra  tous 
es  ans  nettement  panachée  ; mais  fi  le  panache  & la  couleur 
s’imbibent  avec  les  plaques,  il  pourra  y avoir  moins  de  netteté 
dans  le  panache. 

Les  paillettes  ou  étamines  doivent  être  brunes,  & non  pas  jau- 
nes ; les  pivots  peuvent  être  de  quelque  couleur  que  ce  foit: 

, La  groflèur  & longueur  différente  de  ces  pivots , peut  fervir  à 
démêler  les  tulipes  qui  font  d’une  même  couleur  : On  peut  auffi 
les  difeerner  à ce  que  les  pivots  feront  à d’aucuns  plus  jaunes  ou 
clairs  , & à d’autres  brunis  différemment , par  le  haut  ou  par  le 
bas.  On  obferve  la  même  chofe  dans  les  paillettes  , n’étant  ja- 
mais non  plus  que  les  pivots  , entièrement  conforme  en  des 
efpéces  différentes  , quoyque  les  fleurs  fe  reffemblent  tout-à- 
fair. 

Pour  fçavoir  quels  panaches  on  eftime  le  plus,  le  premier  eft: 
celuy  qui  vient  par  grands  traits  de  différentes  figures , bien 
coupez  & fcparez  de  leurs  couleurs , & qui  ne  prend  point  du  • 
fond.  Le  panache  à grandes  pièces  emportées,  que  l’on  nomme 
à yeux  ou  à ifle  , vient  enfuite.  On  eftime  après  eux,  celuy  qui 
vient  en  grande  broderie  bien  détachée  de  fes  couleurs,  princi- 

Ealement  fur  des  bizarres  bien  nuancées.  Le  panache  à petite 
roderie , quand  il  eft  bien  net , & qu’il  perce  bien  fes  cou- 
leurs , eft  encore  très  agréable  , principalement  fur  des  tulipes 
qui  ont  pluficurs  nuances.  Il  y a même  des  panaches  qui  pren- 
nent du  fond  qui  font  affez  eftimez  , pourvu  qu’ils  foient  bien 
nets  & bien  partagez  eft  leurs  couleurs.  Il  faut  que  la  couleur 
domine  : s’il  fe  trouvoit  plus  de  panaches  que  de  couleur , ce 
feroit  un  défaut.  Les  panachées  qui  font  également  partagées 
& entrecoupées  font  les  plus  agréables.  Celles  dont  le  panache, 
s’imbibe  , & fe  perd  dans  la  couleur  , ne  valent  que  pour  des 
graines  fi  les  couleurs  en  font  belles.  On  préféré  les'tuiipe^qui 
panachent  de  ricltcs  couleurs  aux  autres  } quand  même  elles  ne 
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(croient  pas  fi  bien  panachées  que  d’autres , pourvu  qu'elles 
foienc  de  belle  forme,  & bien  taillées , parce  quelles  peuvent'en 
faire  de  plus  belles.  Tout  panache  broüillé,  doit  être  rejeccé, 
s'il  ne  fe  rectifient  l'année  d’après. 

La  tulipe  aime  une  terre  légère  & fumée  de  terreau  de  fu- 
mier de  cheval  bien  confommé , le  tout  patte  à la  claye.  Il  faut 
fumer  les  planches  en  Juin  , fi-tôt  que  les  tulipes  ont  été  dé- 
plantées, & labourer  cinq  ou  fix  fois  avant  que  d'y  remettre  les 
oignons.  C’eft  ce  qu’on  fait  depuis  la  mi- Octobre,  jufqu’à  la 
nu  Novembre,  comme  nous  l’avons  touché  ci-devant.  Quand 
on  fait  des  planches  entières  de  tulipes , on  doit  placer  les  oi- 
gnons dans  une  diftance  égale,  & tirer  pour  cela  des  lignes  en 
longueur  & en  travers  des  planches,  de  cinq  en  cinq  pouces, 
& mettre  les  oignons  au#fendroits  où  les  traits  fe  croifent.  Il  ne 
faut  les  enfoncer  que  de  trois  bons  doigts,  & ouvrir  auparavant 
leur  trou  avec  un  plantoir,  ou  autre  infiniment*  cela  eft  plus 
fur  que  de  pouffer  l’oignon,  & luy  faire  faire  fon  trou  par  luy- 
même , quoyque  fi  l’on  y a pris  foin , il  ne  doive  rencontrer  ni 

{ lierre  ni  verre , la  terre  ayant  cté  patte  à la  claye  * 6t  que  par 
es  fréquens  & derniers  labours  qu’on  luy  aura  donnez,  elle  foie 
allez  remiyre  pour  y entrer  fans  peine.  ,* 

Pour  remplacer  des  oignons  qui  auroient  pourri , on  et*  peut 
clever  dans  des  pots  fort  ouverts  par  le  deflôus,  c’eft  à-dire, 
qu’il  n’y  ait  qu’une  bande  pour  foutenir  la  terre  , & plus  haut 
d’un  tiers  que  les  pots  ordinaires,  afin  que  l’oignon  ayant  moyen 
d'enfoncer  fa  racine , au  lieu  de  l’élargir,  en  porte  une  plus  bel- 
le Heur.  On  ne  doit  pas  manquer  de  bien  arranger  £c  attbrtir  les 
oignons  par  le  mélange  des  différentes  couleurs  , l'effet  en 
étant  très- agréable  quand  les  fleups  font  venues.  Quand  on  eft 
exact  à les  décrire,  & a en  tenir  un  bon  regiftre,  on  fait  com- 
modément cet  attortittement. 

Pendant  les  gelé«s  il  eft  important  de  couvrir  les  belles  tulipes 
que  l’on  a , principalement  les  panachées , jufques  à ce  qu’elles 
fuient  en  racine.  Quand  les  boutons  voudront  fortir,on  lesarro- 
fera  fortement , fi  la  pluye  n’en  fait  l’office  * on  choifit  pour  ce- 
la un  temps  doux.  On  continue  les  arrofemens  , quand  on  voit 
qu’il  en  eu  befoin  * l’oignon  s’altère  par  la  foif  , & les  Heurs  du- 
rent beaucoup  plus  quand  il  eft  humecté. 

On  ne  donne  point  de  régie  ou  d’avis  pour  le  choix  & la  def- 
cription  qu’on  doit  faire  des  tulipes  quand  elles  font  en  fleur  * cha- 
cun le  peut  faire  à fa  manière , en -forte  qu’il  en  retienne  bien 
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toqtes  les  qualitez  & les  couleurs.  On  en  doit  refêrvcr  pour  grai- 
nes de  plufieurs  efpéces , des  plus  belles  formes , des  plus  nuan- 
cées , oes  plus  fatinces , fur- tout  des  plus  bizarres  , même  des 
claires  & des  brunes.  On  rompt  les  têtes  de  toutes  les  autres,  afin 
de  les  empêcher  de  travailler  inutilement,  & que  la  nourriture 
qui  s'y  confommeroit , ferve  & s'employe  pour  la  confervation 
de  l’oignon. 

On  déplante  le  tulipes  quand  la  tige  de  la  fane  féche.  On  choi- 
fit  pour  cela  un  beau  jour , & on  ne  laille  les  oignons  au  Soleil 
que  le  moins  qu’on  peut.  Il  faut  qu’ils  féchent  fur  le  plancher 
d’une  chambre,  étalez  & féparez  les  gns  des  autres,  fuivanc  les 
diftinélions  qu’on  en  aura  faites.  Quand  ils  feront  bien  fecs,  on 
les  épluchera,  prenant  garde  de  leur  ôter  la  dernière  peau , prin- 
cipalement celle  qui  tient  au  cul  de%ignon.  On  les  met  enfuite 
dans  des  boctes  , ou  des  paniers  qui  y font  même  plus  propres. 
L’oignon  refervé  pour  graine , ne  veut  point  être  levé , que  le 
chaton  qui  la  contient  ne  montre  en  s’ouvrant  qu’elle  eft  bien 
meure  & féche.  On  la  laide  un  ou  deux  mois  dans  le  chaton, 
que  l’on  caflc  enfuite  pour  l’en  tirer  toute  , & la  nettoyer. 

C’eft  en  Septembre  que  l’on  féme  la  graine  de  tulipe  -,  il  n’im- 
porte’ en  quel  temps  de  la  Lune  que  ce  loir.  On  dqit  femer  le 
moirfc  épais  qu’il  le  peut , parce  que  les  graines  doivent  être  du 
moins  deux  ans  fans  être  levées  de  terre.  On  les  recouvre  d’un 
doigt  de  terre  après  qu’elles  font  épanduës , & on  fait  la  même 
chofê  la  première  année  qu’elle  ont  poulie , auffi  tôt  que  la  fane 
eft  féchée.  La  fécondé  année  on  les  tirera  de  cette  pépinière  pour 
en  foire  des  planches , &:  les  planter  Sc  déplanter  enfuite  tous 
les  ans  comme  les  autres.  On  aura  foin  d’arroferles  graines  dans 
la  chaleur,  de  les  tenir  nettçs  des  méchantes  herbes,  & de  les 
couvrir  l’Hiver  pour  les  préfei  ver  de  la  gelée. 

Des  Oreilles  d'Ours.  % # 

Les  belles  oreilles  d’ours , & les  panachées  font  rares:  car  pour 
les  fimples  & communes  , il  s’en  trouve  dans  les  prez  de  plu- 
fieurs Provinces.  Sa  fane  bafTe  & nullement  embarraftante  la 
rend  recommandable  -,  celle  qui  s’étend  eft  un  peu  plus  agréable 
que  celle  qui  eft  fi  droite.  Une  tige  fi  déliée  qu’il  faille  la  fou- 
tenir,  & (ï  courte  qu’on  ne  voye  prcfque  pas  le  bouquet,  eft 
un  grand  défaut  : Les  cloches  bien  grandes  & bien  ouvertes  font 
les  plus  belles;  il  faut  que  la  queue  réponde  à la  largeur  de  la 
fleur,  Sc  ne  foie  point  trop  courte.  On  leur  fouhaire  l’ocü  grand  & 

• bien 
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bien  arrête,  point  baveux  ni  imbibe  : L’œil  eft  ce  petit  rond 
du  milieu  de  la  fleur  qui  eft  prefque  toujours  jaune  ou  citron. 
Les  panachées  l’emportent  iur  les  autres j & parmi  les  pures, 
celles  qui  font  luftrèes,  farinées , brillantes,  veloutées  & bizar- 
res. L’Oreille  d’Ours  également  partagées  de  panache  &c  de  cou- 
leur eft  fort  eftimée.  Les  plus  rares  & les  plus  chères  font  les 
doubles  panachées  qui  font  un  gros  bouquet,  & plufieurs  cloches 
les  unes  dans  les  autres.  A force  de  femer  on  pourra  parvenir  à 
en  avoir  un  plus  grand  nomBre  qu’on  n’en  voit  pas. 

Il  faut  à l’oreille  d’ours  un  peu  plus  de  terre  franche  que  d’au- 
tre , aimant  la  fraîcheur.  Le  fumier  de  vache  doit  dominer  le  # 
terreau  de  fumier  de  cheval  dans  la  compofition  qu’on  en  fait. 
Au  Printemps  on  met  les  pots  où  l’on  éléve  de  ces  fleurs , au 
Soleil  Levant  ou  au  Couchant,  en  fortequ’ils  n’en  foient  vus  que 
trois  ou  quatre  heures  par  jour  5 ils  s’en  confervent  mieux,  & 
le  coloris  de  la  fleur  en  eft  plus  velouté  & plus  foncé.  On  ne 
les  arrofe  que  dans  un  befoin  vifible  j trop  d’eau  les  pourri- 
roit,  & trop  peu  les  feroit  languir.  Lorfqu’elles  font  en  fleur,  il 
faut  ôter  des  pots  les  oreilles  d’ours,  dont  tous  les  oeilletons 
pouffent  entièrement  purs  ; la  rareté  de  l’efpéce  peut  faireplan- 
ter  le  pied  à parc  en  pleine  terre  , pour  voir  s’il  n’en  repouife- 
ra  point  quelque  nouvel  œilleton  panaché.  Quand  il  y a un  œil- 
leron  pur  , & un  autre  panaché  , il  faut  détruire  lê  premier , • 
& ne  conferver  que  l’autre  $ celuy  qui  vient  une. fois  .pur , ne 
panache  jamais.  Il  n’eft  pas  néceftàire  de  déplanter  .l'oreille 
d’ours  pour  détruire  un  œileton  5 il  faut  l’arracher  feüille  à 
feüille,  £c  quand  il  n’y  a plus  que  le  cœur,  on  le  coupe  adroi- 
tement, fans  endommager  le  collet  ou  haut  de  la  plante  -,  car 
c’cft  là  que  les  nouveaux  œilletons  repouflènt. 

Un  poc  garni  de  plufieurs  œilletons  fert’à  ên’ faire  pltffieurs 
autres  lorique  la  fleur  eft  paflèc  -,  on  dépote  pour,  cela  le  pied  ‘ 
d’oreille  d’ours  , quand  la  terre  n’eft  point  moüillée , afin  que* 
fecoüant  la  motte,  les  racines  s’en  détachent;  & on  fépare  les 
œilletons  un  peu  forts  en  autant  de  potées  differentes.  > Il 
fuffît  pour  qu’ils  reprennent  qu’il  y ait  un  feuffiJct  dd  racirJflfc 
ils  le  font  encore  mieux  quand  il  yen  a davantage,  àqudy  il^Jf 
aifé  de  pourvoir  , en  fendant  le  navet  pour  les  fcparer.  On  plan1- 
te  l’œilleton  jufqu’au  haut  du  collet,  de  manière  qu’il  n’en  for: 
te  que  les  feuilles  ; fit  après  l’avoir  arrofé  amplement , on  le  mec 
à l’ombft  pour  un  mois , l’arrôfant  cependant  detemos  en  temps. 
Dans  les  grandes  chaleurs  il  fauc  ôter  les  pots  du  Soleil,  & les 
Tomt  II.  Te  . i . 
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mettre  à l’ombre.  En  Automne  on  les  remet  en  leur  place , & 
l’Hivar  on  les  expofe  au  Soleil  de  Midi.  On  épluche  en  tou- 
te faifon  les  feüilles  qui  pourrillènt  ; & fi  la  terre  s’abaiflé,  on 
en  remet  d’autr^en  la  place.  Pour  l’entretenir  fraîche  , on  peut 
mettre  au-deflùs  quelque  terreau , ou  du  fable  : le  noir  y eft  plus 
propre , à caufe  que  la  couleur  de  les  fleurs  ne  s’y  rapporte  point, 
comme  elle  fait  iouvent  au  jaune  ou  au  blanc.  Si  le  deflùs  le 
moifit  & devient  verdâtre , on  remettra  d’autre  fable  à la  pla- 
ce. Si  l’on  veut  ferrer  les  pots  de's  belles  oreilles  d'ours , elles 
n’en  feront  que  plus  en  furetc  , quoy-qu’cllcs  ne  craignent  pas 
^ beaucoup  la  gelée. 

La  graine  des  oreilles  d’ours  qui  ont  de  plus  belles  cloches, 
qui  font  plus  veloutées , & fur-tout  des  doubles  & des  triples, 
mérité  feule  d'être  recueillie.  On  la  feme  dans  des  terrines  ou 
caillés  plattes  au  commencement  de  Septembre.  Elle  ne  veut 
être  «ouverte  que  de  très- peu  de  terre,  qui  doit  être  légère  & 
finement  paflee  $ & un  peu  preflee  avec  la  main  avant  que  d’y 
femer  la  graine.  On  fait  des  fentes  avec  un  couteau  fort  peu 
profondes  , & y ayant  épandu  la  graine  un  peu  claire , on  la 
recouvre  légèrement,  unifiant  la  luperficie  de  la  terre,  après 
quoi  on  arrofe  avec  un  arrofoir  qui  donne  l’eau  le  plus  délié 
qu’il  fe  peut.  Les  terrines  remettent  enfuiteà  l’ombre, jufqu’à  ce 
• qu’on  replante  ce  qui  fera  levé  & allez  fort  pour  cela.  Les  grai- 
nes ne  lèvent  ordinairement  qu’à  la  fin  du  Printemps  de  l’an- 
née fuivante.  On  chofit  pour  les  replanter  en  planche , quel, 
qu’endroit  frais  ; & à la  première  fleur  on  voit  ce  qu'on  en  doit 
faire , pour  la  rebuter  ou  conferver  avec  l'ordre  & les  foins  qui 
ont  été  marquez. 

. rZ)f  la  Tubereufe  (êf  des  Renoncules. 


La  beauté  de  la  tubereufe  eft  alTez  connue  j c’eft  une  féconde 
efpéce  de  Jacinthe  d’Inde,  tres-recommandable  pour  fa  grandeur 
& Ion  odeur  , comme  aulfi  pour  là  durée  , fes  fleurs  s’ouvrant 
fucceffivement  les  unes  après  les  autres.  Au  mois  de  Mars  on 

«met  l’oignon  en  terre  dans  des  pots  où  il  y ait  du  crotin  de 
eval  tout  frais,  ou  dans  des  couches  médiocrement  chaudes. 
On  ébarbe  auparavant  toutes  les  vieilles  racines  de  l’oignon  ; & 
fi  l’on  craint  encore  de  la  gelée  , on  prend  foin  de  les  couvrir 
avec  des  cloches,  & du  fumier  fec  par-deflùs.  On  n’arrofe  point 
pendant  ce  temps-là , mais  feulement  après  que  le  froi<f  eft  paf- 
lc  -,  & dans  les  mois  plus  chauds,  on  le  fait  trois  ou  quatre  fois 
la  femaine. 
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L’oignon  qui  a une  fois  fleuri  ne  refleurit  plus , on  ne  le  remet 
en  terre  que  pour  faire  groffir  les  cayeux  qu’il  peut  avoir. 

<J)es  Orangers , Citronniers , Grenadiers  tÿ  Oliviers. 

Nous  avons  aux  environs  de  Paris  ces  quatre  fortes  d’arbres, 
que  l’on  peut  avoir  au  refte  de  la  France  : L’expérience  nous  faic 
voir  comme  les  uns  & les  autres  y portent  de  bons  fruits. 

Parlons  premièrement  des  Oranger*  & Citronniers  : Il  fauAe- 
marquer  que  tout  ce  que  l’on  dira  des  Orangers , fc  peut  & doit 
entendre  des  Citronniers , puifqu’ils  s’élèvent,  fc  cultivenc  Sc  fe 
maintiennent  de  la  même  manière. 

Comment  on  élève  les  Orangers  Çÿ  Citronniers. 

On  ne  s’arrêtera  point  ici  à diftinguer  toutes  les  fortes  d’O- 
rangers  & Citronniers , puifque  les  doux , les  aigres , les  gros  6c 
les  petits  peuvent  être  également  cultivez  dans  nos  Jardins , 6c 
conlervez  dans  nos  Serres. 

Ils  s’élèvent  de  pépin.  Lorfqdé  vous  mangez  des  Citrons  ou 
des  Oranges , vous  en  confervcz  la  graine , que  vous  femez  en 
Avril,  dans  des  pots  ou  dans  des  cailles,  en  pleine  Lune , dans 
de  la  terre  très- légère  & préparée,  comme  il  fera  dit  ci-aprés 
en  parlant  des  terres  propres  pour  les  Orangers.  Le  pot  ou  la 
caille  doit  être  bien  rempli  de  terre,  fort  aftaiflèe  & foulée,  de  * 
forte  qu’elle  ne  diminue  point.  Il  faut  efpacer  la  graine  tout 
au- demis  de  la  caillé  ou  pot,  de  pouce  en  poûce,  pour  les  pou- 
voir lever  & féptffer  l’année  fuivante , lorfqu'ils  feront  forcis  de 
terre , chacun  dans  un  pot , avec  leur  petite  motte  , & les  cou- 
vrir fort  peu  de  la  même  terre,  un  demi-poûce  tout  au  plus. 
Pour  les  bien  arrofer  dans  la  fécherelTe  de  l’Eté,  il  faudroit 
mettre  le  pot  ou  la  caiflè  dans  lefquels  on  les  élève,  dans  une 
fontaine  ou  une  mare,  ou  un  autre  vailïèau  avec  de  l’eau  julques 
à la  moitié  du  pot  ou  caillé  dans  lefquels  ils  font  élevez , ou 
lémez.  La  terre  s’arrofe  doucement  de  cette  forte,  làns  être 
lavée.;  & cette  façon  d’arrofer  eft  la  meilleure , & eft  fuffifam- 
ment  faite  , lorfque  la  fuperficie  de  la  terre  dans  laquelle  eft  la 
graine  ou  jeune  plant , parole  moüillée  } ce  qui  fe  fait  trois  ou 
quatre  heures  après  que  le  pot  ou  la  caillé  eft  plongé  dans  l’eau 
jufques  à la  moitié  tout  au  plus , comme  dit  eft , cet  arrolément 
fe  failânt  par  attra&ion  & élévation  de  l’humidité  qui  s’élève  du 
fond  à la  fuperficie.  Mais  cette  façon  d’élever  les  Orangers  Sc 

Tt  ij 


Digitized  by  Google 


•jjx  OECONOMIE  GENERALE. 

Citronniers  n’eft  que  pour  les  plus  pauvres,  &c  pour  ceux  qui  ont 
grande  provifion  de  patience. 

" La  meilleure  manière  de  les  élever  promtement,  &d’en  avoir 
bien  tôt  de  la  rieur  & du  fruit , cri:  d’en  couper  des  branchés  en  les 
forçant  de  leur  ferre  au  mois  d’Avril,  lorfqu’on  les  taille  au  dé- 
cours , &:  les  planter  en  miycotte  , des  deux  cotez  d’une  caiflè 
longue  , laquelle  on  mettra  à l’ombre  pendant  l’Eté  , & que  l’on 
art^lcrà  comme  deflus , quand  il  en  iera  beloin , afin  de  mettre 
la  caille  dans  la  ferre  pendant  l'Hiver  avec  les  autres. 

Les  branches  de  Citronnfers  prennent  encore  plus  facilement 
de  bouture,  que  celles  dès  Orangers.  Piufieurs  s’étonneront  de 
cetce  manière  d’en  élever  , & même  les  Jardiniers  des  meilleures 
Mailons,  qui  n’y  ont  jamais  tâché  , en  douteront:  mais  quand 
ceux  d’auprès  de  Paris  voudront  prendre  la  peine  de  fe  pro- 
mènera Ruel , s’ils  demandent  lejardinier  nommé  Maître  Louis, 
il  feur  en  fera  voir  , les  afîûrera  de  cette  expérience  nouvel!»,-- 
& non  pratiquée  ailleurs,  que  par  ceux  qui  onc été  inftruits  dan» 
ce  beau  Jardin  de  délices.  Mais  comme  il  h’eft  pas  facile  d’en 
tailler  des  branches  fans  avoir  îles  arbres,  il  faut  enfeigner  où 
l ’onen  trouvera  bien  tôt , & à bon  prix. 

,i  . j-  - , . ~ • ■ ■ ' 

Dm  viennent  les  Orangers , oit  I on  les  acheté , comme  on  les 

1 cortnoît,  & ce  qu’il  coûtent,  Çÿ  lesjnfmins  ci’ E/pagne  auffi. 

Le  lieu  d’où  Us  viennent  plus  particuliérement  à Paris,  c’eft 
de  ia  Provence  -,  & le)  temps  auquel  on  les  y apporte  plus-  ordi- 
nairement:, ed  vers -là  fin  d'Octobre,  ou  aaÉpin temps  vers  le 
mois  de  Mars.  Il  faiCmcilleur  en  acheter  en  mars,  pourvu  qu’ils 
lôient  également  bons  On  en  vend  d’ordinaire  à Paris  dans  c es 
deux  lirions,  au  bout  du  Pontneuf;  dans  un  cul-de-fkc  proche 
la  vieille  Monnoye-  Il  y en  a à tout  prix,  depuis  vingt  fols  juf- 
qu’à  un  écu,  ou  foixante  dix  fols  la  pièce  les  plus  chers  : ils  font 
fous  comme1  des  bacons,  quoyque  greffez  -,  il  ne  faut  regarder 
qu a la- bonté  des  racines,  comme  à celle  des  Poiriers  lorfqu’on 
en  aèhcœ.f:  ;Les  cirronfiicrs  s'achètent  de  même;  & ceux  qwi  font 
curieux  de  jafmin  d’Efpagne  en  ont  â vingt- cinq  ou  trente  livres 
le  cenr  ordinairement^  Remarquez  foigneufement , que  prefque 
ooùjours  tous  les  orangers  & citronniers  font  greffez  fur  fauva- 
geons  de  citronniers,  à caufè  qu’ils  profitent  plutôt,  & que  le 
iaùvageoh  eft  d’ordinaire  plus  fort  que  d’oranger.  On  les  con- 
çoit bois  qui  eft  plus  verd,  ÔC  qui  a l’ecorce  plus  épaifle  s 
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s’il  s’en  trouvent  autant  8c  auilî  forts  fur  fauvageon  d’oranger, ils  fe- 
roient  plus  à eftimer,v>ar  la  raifon  qu’ils  ne  fe  dcpoütlJent  pas 
fi  facilement  de  leurs  feuilles,. & que  la  greffe  étant  nourrie  de 
la  feve  du  fauvageon , elle  participe  à fes  bonnes  ou  mauvailes 
qualitez.  . y;  . » 

' , >•  < •• 

Des  terres  propres  pour  Les  Orangers  & Citronniers  s & 

• ■ comme  on  les  prépare.  , « 


11  y a de  trois:  ou  .quatre  fortes  de  terres  propres  pour  ces  fof-t 
tes  d’arbres,  afin  cjue,  chacun  en  fon  terroir  on  en  fa  Provincbç 
en  puific  plus  facilement  élever.  .-ci  : 1 C«  • • - ’ J • > 

1.  La  plus  propre , 8c  ce  femblc  la  plus  commune,  eft  faite  du 

fumier  de  mouton  ou  brebis,  bien  confommé  8c  réduit  comme 
en  terreau , fi  faire  iê  peut.  -, 

2.  L’autre  qui  ne  cède  rien  en  bonté  à celle, ci,  eft  faite  de 

matière  fécale , ou  curure  de  privé,  afin  qu'on;  l’entende  mieux; 
bien  confommc  auflî , pour  le  moins  de  deux  Hivers  s 8c  quand 
elle.feroit  de  neuf  ou  dix, elle  en  feroic  meilleure.  C’eft  la  rai- 
fon pour  laquelle  ceux  qui  ont  des  orangers  proche  de  Paris, 
vont  fi.fouventiquènr  des. terres  proche  dé  la  Salpecriére.  ‘ ..1 

3.  La  troifiéme  forte  eft  la^tcrre  d’égout,  bien  confommée 

auflîi  Elle  s’appelle  ainfi,. parce,  qu’elle  bfbamaiJce,  foit  par  les 
ruilfeaux  qui  coulent  d’ordinaire,  foit  par  les  ravines  dans  des 
égouts  proche  le  dehors  des  villes,  ou. dans  des  mares,  ou  ces 
pouiliéres  8c  ordures  fc  ramaftênü;i8c  bien  confomméss  font  bon-j 
nés  pour.  les; orangers.  Cette  troifiéme  forte  eft  meiveillcufr  mê- 
lée avec  les  deux  précédentes.,  On;  y peut  auili  imrôlcr  un  peu 
de  fumier  de  coqche!8c  de  fumier  de  pigeon , pourvtiiqu’il  aye 
paffe  un  Hiver, dehors  pour  perdre  ion  fieu.  Quelques-uns  y mê- 
lent du  marc  des  vandanges  : On  croit  que  ce  n’eft  que  pour  ren- 
dre la  terre  plus  légère  8c  plus  fofceptible  de  l’eau  qu’on  y mec 
powri  les  arrqfefPMais  le  troüQ  de  cheval  tqu’on  metude  deux 
doige  doigts  d’épais  tout  pur  «hfdeftus  .dé.  la.  caiflè  où.fnranger 
eft  plante,  fait  le  nlême  eftèt,  avec  plus  li’utiHré ; car  il  conlèr-* 
ye  plus  long-temps  ù fraîcheur  durant  les  chaleurs  de  l’Eté,  8c 
rend  toujours  la  terre  meilleure.  - ' ; 
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Comment  il  faut  planter  les  Orangers  la  première  fois  : 
comment  on  les  change  de  caife  s Gf  de  leur  grandeur. 

Les  terres  préparées  de  cette  manière,  font  mi  fes  dans  des  caif- 
iès  proportionnées  à la  grofleur  & grandeur  des  orangers , lef- 
quellesne  font  pas  enfoncées  au  jufte  ; car  il  faut  qu’il  y aye  du 
jour  au  fond  , afin  que  l’eau  s’en  égoute  plus  aifement.  C’cft 
pourquoy  on  y met  d’ordinair»  quelques  platris  ou  pierres  au 
fond  pour  faciliter  cet  égout,  crainte  que  les  racines  ne  pour.  . 
^HTent.  La  bonté  du  bois  des  caiflès  eft  auffi  laiflee  au  jugement 
du  Jardinier.  On  dira  feulement  en  paflâne,  que  pour  les  grands 
orangers,  il  faut  de  bons  ais  de  chêne  bien  fcc , d’un  pouce 
d’épais  , avec  de  bonnes  membrûres  de  trois  pouces  en  car- 
ré pour  les  quatre  piliers,  & une  barre  de  fer  qui  traverfera  au- 
deflbus  du  fond  , crochue  aux  deux  bouts , qui  feront  clouez  de 
trois  doux  à chaque  bout.  11  ferait  à fouhairer  qu’elle  fur  fer- 
rée en  toutes  fes  encoignures  , pour  éviter  le  déplaifir  que  l'on 
a de  changer  trop  fouvent  de  caiflès  ■,  non  qu’il  arrive  mort  de 
l’arbre  * mais  on  a du  mécontentement  de  voir  les  fleurs  ou  le 
fruit  de  l’arbre  qui  eft  changé  , recevoir  quelque  altération  au 
commencement  du  Printemps.  ^ 

La  caiflè  remplie  & affamée,  ces  terres  ainfi  préparées,  vous 
taillez  les  racines  à vôtre  oranger  pour  le  planter  la  première 
fois  après  l’avoir  acheté,  comme  vous  feriez  celles  d’un  Poirier,  en 
coupant  toutes  les  mortes  ou  meurtries  jufquesau  vif,  & faifânt 
un  petit  trou  au  haut  de  la  terre  de  vôtre  caiflè , à proportion 
de  la  profondeur  ou  haureur  des  racines  de  l’arbre.  Vous  l’en- 
terrerez  le  plus  prés  du  bord  du  haut  de  la  caiflè  que  vous 
pourrez,  tant  à caufe  que  cet  arbre  fft  fort  ami  du  foleil  , qu’il 
perdrait  s’il  étoic  enfoncé  dans  la  caiflè  ; qu’à  caufe  auffi , qu’- 
étant tenu  au-deffus,  il  luy  refte  plus  d’efpace  de  terre  dans  la 
profondeur  de  fa  caille  pour  e rendre  fes  racines^:  pour  fè  nour- 
rir. Il  faut  pour  bien  faire , que  la  caiflè  foie  fi  pleine,  & l’ar- 
bre plante  fi  haut,  qu’on  luy  voye  le  gros  de  fes  première*' ra- 
cines, en  forte  qu’on  ne  le  puifïè  arrofer  qu’en  mettant  quatre 
petits  bardeaux  ou  boucs  d’ais  ou  de  planches  pour  y tenir  l’eau 
Oc  de  la  terre,  afin  que  l’arbre  s’abaiflànt  un  peu  en  arrofant, 
quoy  qu’il  s’enfonce  un  peu  , il  demeure  toujours  au  haut  de  fâ 
caiflè.  Ce  ^hl  faut  bien  obferver , pour  ne  pas  tomber  dans 
l’erxeur  de  pufieurs , qui  ont  des  cailles  de  deux  pieds  dehaut, 


. 


Digitized  by  Google 


DE  LA  CAMPAGNE.  L iv.  III.  J3f 
8c  il  n’y  en  a qu’un  qui  (ère  à leur  arbre  ; érant  certain , que 
tout  ce  qu’ii  y a de  la  caille  au  deflus  des  racines  de  l’arbre  ne 
luy  1ère  de  rien , n’y  ayant  que  la  partie  qui  contient  la  terre 
8c  les  racines  qui  luy  (bit  utile. 

On  a dit  ci-devant  pour  planter  l’oranger  la  première  fois  $ 
car  on  en  ufe  autrement  quand  on  le  change  de  caille.  On  peut 
leur  changer  de  terre  (ans  changer  de  cailfe  , que  l’on  ne  chan- 
ge point  d’ordinaire  qu’elle  ne  (oit  pourrie.  Pour  la  terre , il 
la  faut  changer  tous  les  quatre  ans , à caufe  que  le  chevelu  8c 
lts  racines  de  l’oranger  l'ayant  toute  remplie , elle  s’eft  ulce  8c 
n’a  plus  de  fet,  de  nourriture,  ni  de  vigueur  pour  en  donner  à 
l’arbre.  Si  les  orangers  font  petits  quand  on  change  leur  terre, 
8c  (i  la  caille  eft  1»  petite  que  la  bêche  n’y  puiflè  entrer,  on 
en  tire  tout  autour  avec  une  houlette,  ou  quelqu’autre  petit 
inftrument  pour  les  fleurs  j puis  on  prend  l’oranger  par  le  tronc, 
que  l’on  enleve  avec  fa  motte»  hors  de  fa  caille  , dans  laquelle 
on  mer  de  nouvelle  terre  préparée  comme  il  eft  dit  dans  l’ar- 
ticle précédent  : puis  après  le -Jardinier  prend  la  (èrpette  d’une 
tnain,  8c  tenant  Ion  arbre  de  l'autre,  coupe  la  vieille  motte  de 
Ibn  petit  oranger  avec  le  petit  chevelu  qui  avoic  rempli  cette 
vieille  terre  , jufques  à ce  qu’il  commence  à trouver  l’extrcmi- 
té  de  quelques  petites  racines  plus  fortes.  Il  faut  remarquer, 
tant  pour  îeseros  que  pour  les  petits  orangers , que  s’il  fe  rompoit 
de  la  motte  de  quelqué  côté,  en  forte  qu’il  eût  des  racines  dé- 
couvertes de  terre , il  faudrait  tailler  celles  qui  lèroient  décou- 
vertes tout  proche  ce«qui  refteroit  de  la  motte. 

Quand  la  caillé  eft  grande,  8c  que  l’arbre  ne  fe  manie  plus  fa- 
cilement, il  faut  coucher  la  caillé  fur  le  côté,  & avec  la  bêche 
le  Jardinier  vuide  le  côté  de  fit  caillé  qui  tft  au- deflus , jufques  au 
fond  de  la  «aidé,  un  demi-pied  ou  environ  de  large  proclg  le 
bois  de  la  caillé,  en  s’éloignant  du  pied  de  Ion  oranger , 
portion  de  la  groflèur  ou  petiteflè  des  racines  : car  on  peut  re- 
trancher hardiment  tout  le  petit  chevelu  de  la  motre  jufques 
aux  groflés  racines  de  l’oranger.  Et  ayant  ainfi  vuidé  cette  vieille 
terre  ufée  8c  mangée  des  racines  de  l’arbre , il  remplit  le  vuide  de 
celle  qu’il  a préparée comme  nous  avons  dit  ci- devant,  bien 
preflee , foulce  8c  aftaiflec  > puis  il  tourne' fa  caillé  des  trois  au- 
tres cotez,  8c  de  chaque  côté  enfonce  aulB  le  deflous  des. raci- 
nes du  fond  de  la  caiflè  > de  forte  qu’en  prenant  demi  pied  de 
chaque  côté , tout  le  fond  fe  trouve  vuide  8c  renouvellé  à la  fin. 
Il  obfervera  aufli , que  fl  fon  arbre  s’étoit  enfoncé  durant  les 
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quatre  derrières. années,  il  faudroit  le  retirer  au-deftus  de  la 
caillé  , changeant  le  dernier  côté  que  toute  la  terre  aura  etc  re- 
muée ; ce  que  deux  hommes  pourront  facilement  faire,  en  tiranc 
l’oranger  par  fon  tronc  vers  le  haut  de  fa  caillé  ; étant  ainfi  cou- 
chée, non  tout- à- fait  contre  terre,  mais  fur  quelque  billot  de 
bois  de  fept  ou  huit  pouces  d’épaificur.  * 

• ••  ’ ' ( f t • t ( 

Quand  il  faut  arrofer  les  Orangers , & comme  on  connaît 
‘ le  befoin  qu'ils-  ont  d' être  arrofix .. 

j . . . • . ' • 

.\ïl  eft  extrém'ement  important  d’arrofer  les  Orangers  bien 
à propos , & de  bien  connoître  le  befoin  qu’ils  en  ont.  On  dira 
premièrement  ce  que  plufieurs  Jardiniers  fçavent  par  expérience , 
& ce  qu’ils  ont  remarqué  à leurs  dépens  dans  une  année  de 
rude  Hiver  } que  beaucoup  de  leurs  Orangers  le  dépouil- 
lèrent de  leurs  feuilles,  éc  mêm?  quelques-uns  moururent  du- 
rant la  longueur  de  la  violence  du  froid  de  cet  Hiver  , pour 
avoir  été  arrofez  peu  de  temps  avant  les  gélées  étant  dedans  la 
ferre.  Pour  remédier  à ce  dclordre,  qui  peut  allez  fouvent  arri- 
ver ; il  faut  pour  bien  faire,  donner  de  l’eau  à ceux  qui  en  ont 
befoin  durant  le* mois  de  Novembre:  & pour  mieux  taire  encore, 
il  les  faudroit  mouiller  devant  que  de  les  mettre  dans  la  ferre. 
Ce  n’ed  pas  que  lorfque  le  temps  eft  doux  & bien  difpofc  , on 
ne  leur  en  donne  dans  la  ferre  'lorfqu’ils  en  ont  befoin  5 mais 
peu , & jamais  durant  la  gelée , &:  toujours  la  moitié  moins  de 
ce  qu’on  leur  en  donneroic,  fi  les  gclce%  étoieht  paflées.  On 
connoîc  le  befoin  que  lés  Orangers  ont  d’être  arrofez,  à leurs 
Ÿèüilles,3c  à leurs  fruits  quand  iis.  en  ont  : à leurs  feuilles,  lorfqu’en 
les  maniant,  vousf  trodvez  qlï’eUes  font  devenues  plus  molles 
qq|M|'ordinairc  : quant  à leur  fruit,  vous  en  tirez  la  même 
inîmlftion  j car  fi  au  toucher' vous  le  trouvez  moins  ferme  êc 
moins  dur  qa’ih  n’a  accoutumé,  c'eft  une  marque  infaillible  qu'il 
manque  de  nourriture  , qui  ne  luy  peut  être  donnée  qu’en  l’ar- 
rrifant:  Pour  bien  feavoir*  fi  vôtre larbre  ié  porte  bien  , & s’il  n’a 
pôiot  befoin  d’être  arrofé , fin  Va  qu’d  manier  une  de  fes  feuilles 
entre  les  doigts  & le  ponce  die  bord  en  bord  par  le  côté  ; fi  elle 
callé,  & qu’elle  ne  fe  ployé 'point  fans  rompre,  c’eft-à- dire  que 
votre  Oranger  eft  plein  de  fève  & qu’il  le  porte  bien  : outre 
que  vous  fe nrez  la  rupture  de  la  feüillc  entre  vôtre  doige  Sc 
votre  pouce,  vous  l'entendez  auffi  fibre1  un  petit  bruit  en  fe 
caftant,  quoyque  fans  fe  {épater  -,  ce  que  vops,  n’entendez  point 
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lorfque  la  feiiille  cft  altérée  & qu’elle  ne  fait  que  plier  Je  obéir. 
Outre  ces  particularité?. , vous  ne  manquerez  point  durant  les 
grandes  chaleurs  de  l’Eté , lorfqu’il  ne  pleuvra  point , de  leur 
donner  de  l’eau  tous  les  trois  jours,  tout  doucement: car  autre- 
ment, l’eau  fe  perdroit  par-dellus  la  caillé  ou  autour  de  la  motte  , 
fi  on  ne  la  tient  en  bon  labour,  ou  bien  couverte  du  crotin  de 
cheval,  comme  nous  avons  dit  ci- devant,  d’un  pouce  d’épais 
tout  au  moins,  pour  empêcher  le  grand  hâle  Sc  l’ardeur  du  So- 
leil. Pour  bien  ménager  fon  eau,  il  faut  divilér  une  cruchée  à 
deux  ou  trois  cailTes  , & recommencer,  quand  on  voit  que  la 
terre  l’a  bue. 

La  maladie  des  Orangers  , le  remède  à leurs  maux. 

Ce  feroit  en  vain  qu’on  s’efFerceroit  d’avoir  de  beaux  Oran- 
gers , & on  auroit  beau  leur  donner  de  bonne  terre  bien  prépa- 
rée, pour  les  bien  nourrir,  en  les  arrofant  à propos,  fi  une  fois 
ils  étoient  malades.  Le  remède  à leurs  petites  maladies  d’ordi- 
naire c’eft  d’en  avoir  bien  foin.  Leurs  plus  grands  ennemis  font 
les  punailés  & les  fourmis.  Ces  punaifes  font  fort  plates  & de 
la  couleur  du  bois  de  l’Oranger , qui  s’y  attachent  tellement , 
qu’on  a de  la  peine  à les  difcerner  d’avec  le  bois.  Mais  on  con- 
noit  bien-tôt  quand  l’arbre  en  eft  infecté,  car  la  fève  eft  altérée  , 
il  ne  profite  point  & ne  fait  que  languir.  Cette  méchante  ver- 
mine ne  s’engendre  dans  les  Orangers , que  par  la  fréquentation 
des  fourmis  : c’eft  pourquoy  le  Jardinier  foigneux  doit  prendre 
garde  fur  tout,  quand  il  apperçoit  des  fourmis  dans  un  Oranger, 
de  les  en  étranger  au  plutôt,  & d’y  apporter  un  promt  remede: 
on  en  donne  de  trois  ou  quatre  fortes.  Quelques-uns  prennent 
du  blanc  de  Flandres,  ou  de  la  croye  blanche  , & en  frottent 
le  tronc  de  l’Oranger  légèrement,  non  avec  la  pierre  ou  mor- 
ceau de  croye  ou  de  blanc  de  Flandres  j mais  après  l’avoir  pilée 
& mile  en  poudre  , on  en  prend  une  ou  c^k  pincées  avec  le 
doigt  & le  pouce , pour  l’appliquer  autour  du  tronc  de  la  lar- 
geur de  deux  pouces,  l’en  frotant  légèrement , crainte  d’incom- 
moder fa  fève  & fa  nourriture , qui  paffe  entre  le  bois  & l’écorce  j 
& lorfque  la  pluye  a emporté  ce  blanc,  il  en  faut  mettre  d’autre. 

Les  autres  fe  fournillént  de  laine  cardée  Sc  non  filée,  & en 
envelopent  l'Oranger  au  premier  fourché,  laquelle  ils  attachent 
ou  avec  du  filet  ou  avec  la  laine  même,  en  couvrant  foigneufe- 
ment  toute  l’écorce  de  l'arbre  environ  la  largeur  ci-deilus, 
biffant  ladite  laine  un  peu  plus  ferrée  au  deflùs,  pour  que  les  fou«- 
Tome  II.  Vu 
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mis  s’y  embarrafiènt  en  voulant  y monter  5 car  on  fuppofè  qu'a- 
vant  que  d’appliquer  ces  remèdes,  cm  a challè  les  fourmis  de 
l’arbre , ou  en  fecoiiant  doucement  chaque  branche , ou  en  les 
tuant  dans  l’arbre,  les  preflànt  contre  l’écorce  avec  les  doigts, 
ou  bien  en  les  abbatant  avec  quelque  petite  gaule. 

Il  y en  a d’autres  qui  font  faire  de  petits  canaux  de  fer-blanc 
foudez  proprement,  qu’ils  pofent  fur  la  terre  autour  du  pied , au 
bas  du  tronc  de  l’Oranger  5 ou  ceux  qui  n’ont  cette  commodité, 
en  font  faire  de  terre  cuite  ou  poterie  par  un  Potier  de  terre , 
qui  en  fera  trois  cotez  tout  d’une  pièce,  8c  le  quatrième,  duquel 
il  aura  pris  la  mefure  au  jufte  pour  y appliquer,  fera  fait  en  forte, 
que  les  deux  bouts  qui  fe  joindront  aux  deux  autres  bouts  des 
trois  parties  tout  d’une  pièce , auront  moins  de  hauteur  à ces 
bouts  de  deux  ou  trois  lignes  que  les  cotez,  afin  qu’étant  ainfi 
appliquez  au  pied  de  l’oranger,  on  mette  un  peu  de  glaife  ou 
de  terre  forte,  pour  les  bien  joindre  premier  que  de  les  emplir 
d’eau,  laquelle  doit  regner  8c  s'épandre  par  ce  moyen  tout  au- 
tour de  l’arbre,  de  forte  qu’il  n’en  tombe  fur  la  caille  j car  fi 
ces  petits  canaux  demeuroienr  long-temps  fur  la  caifiè  8c  qu’ils 
perdilïent  leur  eau  , cela  feroit  jaunir  l’arbre  ; qui  ne  veut  pas 
erre  continuellement  moüillé.  On  peut  aufii  faire  faire  de  petits 
canaux  de  bois  par  un  Menuifier,  auiïi-bien  que  de  fer-blanc  8c 
de  poterie  : mais  le  remède  le  plus  alluré  pour  garentir  les  Oran- 
gers de  cette  vermine  de  fourmis , 8c  conféquemment  des  punai- 
les,eft  de  prendre  une  fiole  de  verre  en  forme  carrée,  8c  la 
frotter  de  miel  par  le  dedans,  8c  légèrement  au  bord  de  l’em.  . 
bouchûre,  puis  l’attacher  au  premier  fourché  de  l’arbre  , en 
forte  que  ladite  fiole  touche  au  tronc  de  l’Oranger.  On  a dit 
que  la  fiole  fut  carrée, à caufe  que  les  fourmis  y defeendent 
mieux,  8c  qu’elle  eft  plus  facile  à vuider  lorfquc  tout  le  miel  en 
eft  couvert  ; car  ai  ce  cas  il  y en  faut  mettre  d’autre,  après 
avoit  tiré  celuy  y étoit  ainfi  tout  rempli' de  fourmis.  Les 
autres  remèdes  ne  font  que  les  chafier , 8c  bien  louvent  ils  s’en 
vont  attaquer  8c  entreprendre  un  autre; mais  celuyci  les  exter- 
mine. Si  par  malheur  les  punaifes  avoient  accueilli  l’Oranger, 
il  fe  faut  refoudre,  pour  le^garantir  de  mourir,  à les  arracher 
l’une  après  l’autre  avec  les  ongles  8c  les  écrafer,  puis  décharger 
l'arbre  de  quelques-unes  de  lès  branches,  en  les  taillant  8c  en 
coupant,  afin  qu’il  n’en  aye  pas  tant  à nourrir,  puis  que  ces 
maudites  punaifes  ont  diminué  8c  altéré  fa  fève  8c  fa  nourriture. 
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De  la  ferre  ou  I on  met  les  Orangers  , pour  être  a couvert 
des  injures  du  froid  & de  l Hiver. 

Ce  n’eft  pas  allez  d’avoir  cultivé  & élevé  let  Orangers  durant 
les  agréables»  faifons  du  Printemps,  de  l’Eté  & de  l’Automne. 
Le  principal  & le  plus  grand  fecret  pour  en  avoir  5c  les  bien 
conierver,  eft  de  choifir  un  lieu  propre  pour  bâtir  leur  ferre 
pour  l’Hiver  , & la  bâtir  fi  bien  qu’ils  n’y  gelent  point  * car  la 
ruine  de  toutes  les  Orangeries , ne  vient  d’ordinaire  que  faute 
d’une  bonne  ferre. 

Ce  bâtiment  que  nous  appelions  Serre,  pour  reflêrrer&  loger 
les  Oranges  durant  l’Hiver,  afiu  de  les  confèrver  de  leur  capital 
ennemi,  qui  eft  le  grand  froid,  doit  être  expofé  le  plus  qu’on 
peut  au  Soleil  du  Midi  : s’il  pouvoir  avoir  le  Soleil  depuis  le  Le- 
vant , jufqu’d  deux  ou  trois  heures  après  midy  , ce  feroit  le 
meilleur.  Pour  la  bien  bâtir , il  faut  commencer  par  de  bons 
fondemens , qui  doivent  être , fi  l’on  peut,  de  trois  pieds  de 
profondeur,  a caufê  qu’il  eft  plus  facile,  quand  les  Orangers 
croiflent  & s’élèvent,  de  tirer  un  ou  deux  pieds  de  terre  de^ l’o- 
rangerie pour  l’abaillèr , qu'il  ne  feroit  d’elever  tout  le  bâtiment 
qui  doit  etre  d’une  bonne  muraille  du  coté  de  la  bife  ou  du  vent 
d'amont  , fans  aucune  ouverture  ni  fenêtre , ni  même  aucune 
lucarne  à la  couverture  de  ce  côté- là;  les  deux  pignons  doivent 
être  de  même.  Mais  le  côté  qui  eft  expofé  au  Soleil  doit  être 
le  plus  ouvert  qu'on  pourra  ; & fi  les  ouvertures  & fenêtres  pou- 
voient  n’êrre  iéparées  que  par  des  piliers , foit  de  bois  ou  de 

f icrre,  ce  feroit  le  mieux,  ou  du  moins  tant  plein  que  vuide. 
1 n y a point  de  danger  de  luy  donner  douze  pieds  de  haut  fous 
le  plancher,  car  cela  fâche  beaucoup  lors  que  l’on  voit  les  oran- 
gers preffez  par  le  plancher.  Celle  de  cette  perfpechve  de  Ruel, 
fans  pareille,  a douze  pieds  fous  le  plancher  ; fa  largeur  eft  de 
quatre  toifes  & demie,  & a vingt  toifes  de  longueur,  & une 
partie  des  grands  orangers  touchent  contre  le  plancher  ; 
en  forte  qu’il  eft  befoin  que  les  fondemens  foient  profonds , car 
il  en  faut  vuider  la  terre  pour  les  bien  loger  à leur  aifê. 

Il  les  faut  bâtir  au  commencement  du  Printemps , afin  qu’elles 
ayent  le  temps  propre  durant  l’Eté  de  le  bien  fécher,  car  la 
gelée  y prend  bien  plus  fort , fi  la  ferre  n’eft  bien  féche. 
L’expérience  que  ceux  qui  en  onc  bâti  durant  l’Automne  de  l’an- 
née nul  fix  cens  cinquante,  fept , a fait  voir  duranc  ce  fort  Hiver 
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de  mil  fix  cens  cinquante- huic , combien  il  en  mourut,  entre 
autre  dans  l’Orangerie  de  Monfeigneur  l’Evêque  d’Agde,  qui 
n’avoit  pas  eu  allez  de  temps  de  fécher  ; & la  gelée  s’y  eftant  plus 
attachée  , les  fit  mourir  pour  la  plus  grande  partie.  Il  faut 
que  la  menuiferie  des  fenêtres  foit  fi  jufte , qu'il  n’y  ait  aucun 
jour  autour  des  chafiis,  qui  doivent  être  doubles  rie  papier  feu- 
lement,.c’efi:  à-dire  qu’à  chaque  ouverture  de  chafiis,  on  y colle 
du  papier  des  deux  cotez ,,  bien  collez  & bien  huilez  devant  les 
gelées. 

Les  chafiis  de  l’orangerie  de  Ruel  ont  chacun  trois  pieds  de 
large  & huit  pieds  & demi  de  haut , & l’appuy  des  ouvertures 
juiques  en-bas,  à trois  pieds  & demi  : ce  n’eft  pas  à dire  que 
tous  ceux  qui  en  voudront  bâtir  s’alïujettiflènt  à ces  mcfures  , 
mais  cela  leur  fervira  pour  le  régler  à proportion  de  la  grandeur 
qu’ils  voudront  donner  à leur  lërre  , qu’on  leur  confeillc  de  faire 
toujours  de  trois  ou  quatre  toifes  plus  grande  qu’ils  n’auront  def- 
fein,  à caufc  qu’à  la  fin  ils  la  trouveront  trop  petite,  dans  le 
foin  qu’ils  auront  d’élever  & d’avoir  beaucoup  d’orangers  & de 
citronniers  : & d’ailleurs  elle  fert  pour  les  jalmins , au  lauriers- 
cerifes,  cardons,  beteraves,  chicorée,  artichaux,  choux-pommez, 
porreaux,  &c.  afin  d’en  avoir  tout  l'Hiver,  & principalement 
durant  les  fortes  gelées’. 

Les  chafiis  étant  ainfi  bien  collez  Si  bien  ajuftez,  il  faut  des 
contrevents  par  dehors  pour  les  conferver  des  grands  vents  , 
qu’ils  ne  fe  rompent.  Il  ne  faut  pas  oublier  de  faire  la  porte  de 
la  ferre  de  douze  pieds  de  haut , qui  eft  la  même  hauteur  qu'elle 
a fous  le  plancher , qui  doit  être  rempli  au-  deiïus  de  foin  ou  de 
paille,  crainte  de  la  gelée,  ou  du  moins  on  y en  doit  mettre 
deux  rangs.  Si  l’on  n’a  pas  des  ais  propres  ni  fi  longs  pour  faire 
la  porte  de  cette  hauteur,  il  la  faut  faire  de  fix  ou  iept  pieds  de 
haut,  & bâtir  le  dcflïis  en  forte  qu’il  le  démonte  quand  on  en- 
tre ou  fort  les  orangers  de  leur  ferre;  ou  bien  faire  une  porte  bri* 
lee,  de  laquelle  le  haut  n’ouvrira  que  pour  entrer  ou  fortir  les 
grands  orangers.  Il  ferait  à fouhaiter  que  ces  portes  fullènt  dou- 
bles & à deux  batans,  c’eft-à  dire  que  l'une  d’icelles  ouvrît  par 
le  dehors  de  l’orangerie , & l’autre  par  le  dedans , afin  que  duranc 
les  grandes  gelées,  on  remplît  l’entredeux  de  ces  portes  de  foin 
bien  prefié,  pour  empêcher  le  froid  d’y  entrer  : & fi  l’Hiver  eft 
trop  rude  , il  faut  mettre  par  dehors  les  portes  du  fumier  de 
cheval  tout  chaud , & allumer  du  charbon  par  dedans , foit 
contre  terre  ou  dans  des  pocles  ou  terrines,  afin  de  le  tranf- 
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porter  plus  facilement  de  lieu  en  lieu  , où  on  jugera  en  avoir  plus 
oefoin.  Le  feu  eft  aufli  neceflaire  dans  l’orangerie  quand  il  dé- 
gelé, afin  de  fécher  les  feuilles  des  orangers  8c  des  citronniers, 
qu'elles  ne  noirciflent  8c  ne  tombent.  La  porte  doit  être  à deux 
batans,de  fix  ou  fept  pieds  de  large,les  chams  de  chacun  trois  pieds 
de  large,  doubles  ou  triples , cote  à côte,  qui  s'élèvent  en  haut 

Î»ar  dedans  avec  des  cordes  8c  des  poulies , 8c  les  contrevents 
arges  à proportion  par  le  dehors. 

Du  temps  auquel  on  tire  les  Orangers  de  la  Serre , 
quand  il  faut  les  y remettre. 


Quand  l’Hiver  eft  paffé , 8c  qu’aprés  les  gelées  on  a donné  de 
l’air  a l'orangerie  en  ouvrant  les  fenêtres,  principalement  lors 
que  le  Soleil  donne  dedans,  ou  qu’il  commence  à faire  doux, 
afin  que  peu  à peu  ils  s’endurciflént  en  participant  à l’air  8c  aux 
vents , qui  ne  font  trop  froids.  On  peut  arrofer  ceux  qui  en  ont 
befoin  dans  la  ferre,  les  gelées  étant  paflTées:8c  commencer  à 
les  fortir  le  vingt  ou  vingt-deuxième  du  mois  d’Avril,  félon  que 
la  douceur  du  temps  le  permettra.  Il  faut  plûtôt  tarder  qu’avan- 
cer. Et  pour  les  aifpoler  aux  fraîcheurs  de  la  nuit , lors  que  le 
mois  d’Avril  a quelque  bon  tempérament,  il  faut  biffer  les  fe- 
nêtres ouvertes  durant  la  nuit  auffi-bien  que  durant  le  jour  ; 
cela  les  endurcit,  8c  les  difpofeà  fouffîir  quand  ils  feront  dehors. 
On  attend  d’ordinaire , 8c  pour  le  plus  alluré , cette  faifon  , 8c 
quelquefois  plus  tard , crainte  qu’il  ne  furvienne  quelque  refte 
des  grêles  5c  frimats  de  Mars  : outre  qu’en  cette  fiùfon  fi  on  les 
fbrtoit  plutôt , ils  feroient  en  danger  d'être  tourmentez  par  de 
grands  vencs  Sc  des  pluyes  froides  que  l’on  voit  affez  fréquentes 
jufques  dans  la  failbn  du  mois  de  May.  Si  les  orangers  font  fi 
gros  qu’on  ne  les  puiflê  porter,  il  faut  faire  un  petit  chariot  fur 
deux  roulettes  faites  de  tronçons  de  bois  fcié  d’un  pied  de  haut 
tout  au  plus,  afin  de  les  y charger  plus  facilement  ; ce  qui  fe  fait 
aifément  en  levant  une  caillé  par  un  des  cotez  avec  deux  leviers 
ou  barres  de  bois;  8c  l’ayant  levé  en  forte  que  l’on  puiflè  lo- 
ger le  petit  chariot  deflbus  jufques  à moitié  , on  achève  de  poufl 
fer  8c  charger  la  caillé  avec  les  fùfdits  leviers  fur  le  dit  chariot, 
que  deux  hommes  tirent  par  une  barre  qui  eft  au  travers  du 
bout  du  timon,  8c  deux  autres  entretiennent  la  caillé  de  l’oran- 
ger, 8c  la  poulîént  à l’autre  bout.  Et  fi  elle  étoit  fi  péfante  que 
quatre  hommes  ne  la  peuflént  conduire , on  attache  des  cordes 
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au  timon  pour  y ajouter  tant  d’hommes  qu’il  en  eft  befôin. 
Lors  que  l’on  a décharge  les  orangers  au  lieu  où  l’on  a deftiné 
de  leur  faire  palier  la  laifon  de  l’Eté  5c  partie  de  l’Automne , 
il  faut  planter  le  cordeau  du  Jardinier  pour  les  arranger  jufte- 
ment  à droite  ligne  en  diftance  raifonnable,  que  l’on  pafle  ai- 
féroent  tout  autour  des  arbres  pour  en  cueillir  plus  facilement 
les  fleurs.  S’il  y a une  place  deftinée  pour  les  orangers,  on  les 
y mettra  par  rangs  en  forme  de  quiconce  : fi  c’eft  dans  des  allées, on 
les  rangera  des  deux  cotez.  Il  faut  bien  remarquer , lors  que  les 
orangers  5c  citronniers  font  fleuris, à ne  pas  cueillir  les  premiè- 
res fleurs  qu’elles  ne  fuient  prêtes  de  tomber,  5c  y laiflèr  le 
fruit,  qui  étant  le  premier , vient  plus  gros  & plus  fort  que  celuy 
que  les  dernières  fleurs  produifènt,  & ainfi  avancé  pour  l'année 
fuivante.  Il  eft  néceflaire  de  décharger  ces  fortes  d’arbres  de 
fleurs  & de  fruit,  qui  en  produifènt  d’ordinaire  beaucoup  plus 
qu’ils  n’en  pourroient  nourrir  : 5c  il  faut  que  la  nature  l’aye  ainr 
fl  ordonné,  tant  elle  eft  charitable  à l’homme,  afin  que  de  ce 
fuperflu  il  en  fit  les  parfums  5c  les  eaux  qui  font  fi  utiles  5c  fi 
agréables.  Vous  remarquerez  encore,  qu’il  ne  faut  pas  tant 
décharger  les  citronniers  doux  , principalement  ceux  qui  por- 
tent les  gros  citrons,  à caufe  que  d’ordinaire  ils  portent  peu  de 
fruit  : les  uns  6c  les  autres  des  doux  fleuriflent  comme  les  oran- 
gers*, 6c  à peine  en  peut-on  diftinguer  la  fleur;  ce  qui  eft  fort 
facile  des  autres  citronniers,  car  elle  eft  plus  grofle,  6c  n’eft  pas 
fi  blanche  que  celle  de  l’oranger.  Lors  que  les  orangers  font 
ainfi  bien  arrangez,  le  Jardinier  prend  garde  fi  les  branches  font 
trop  en  confufion  , s’il  y en  a de  malades  ou  de  fcchcs,  ôc  les 
ôte  avec  fa  ferpette  , qui  doit  couper  nettement , en  obfervanc 
le  décours  de  la  Lune,  comme  nous  l’avons  dit  ci  devant.  Ce 
font  ces  branches  fuperfluës  6c  confufes  qui  doivent  fervir  à 
fournir  fes  pépinières  d’orangers  5c  de  citronniers,  les  plantant 
en  marcottes  dans  les  cailles,  comme  nous  avons  dit  au  commen- 
cement de  ce  petic  traité  Le  Jardinier  n’oublira  pas,  quand  il 
a coupé  une  branche  ou  taillé  un  arbre,  de  mettre  de  la  gom- 
me fur  la  coupure  de  la  branche , afin  que  le  lbleil  n'en  altè- 
re point  la  fève:  quelquc-uns  y mettent  de  la  cire,  mais  elle 
n’y  demeure  pas  long  temps,  à caufe  que  les  mouches  à miel 
qui  font  perpétuellement  à ramaflèr  leur  miel  fur  ces  fleurs  pour 
le  rendre  meilleur , les  tranfportent  dans  leurs  ruches  ; il  faut 
donc  y mêler  quelque  poix-raifine  ou  fuye , aflèz  peu,  afin 
qu’elles  ne  l’emportent  pas. 
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Si  l’oranger  ou  cicronmer  s’eft  dépoilillé  de  (es  feüilles  duran 
l’Hiver,  ou  qu’il  en  ait  quelque  branche  morte,  il  le  faut  tail- 
ler jufques  au  vif  : fi  les  branches  font  grofles , il  faut  prendre 
la  feie  en  main , & ne  pas  oublier  de  parer  la  feieure  avec  la 
ferpette  avant  que  d’y  mettre  la  gomme.  On  fera  auffi  cette 
obiervation , que  le  Printemps  eft  beaucoup  plus  propre  pour 
les  changer  de  terre  en  les  fortant , que  non  pas  l’Automne  en 
les  remettant  dans  la  Serre. 

Relie  maintenant  à dire  la  failon  pour  les  remettre  dans  la 
ferre  , qui  eft  ordinairement  la  fin  du  mois  d’Odobre;  pourvft 
qu’il  ne  loit  incommodé  par  pluyes  froides  5 car  il  faut  choifir 
quelques  beaux  jours, pour  ne  les  pas  remettre moüillcz fur  leurs 
feüeilles,  à caufe  que  cela  les  fait  rouiller  5c  noircir.  Il  ne  faut 
pas  les  mettre  dans  la  ferre  fi  prés  du  mur  que  les  branches  y 
touchent,  à caufe  de  l’Hiver  , 5c  du  dégehqui  les  humederoit  ; 
& que  les  rangs  foient  bien  dreflèz  , pour  y pouvoir  porter  les 
cruches , afin  d’arrofer  ceux  qui  en  auront  befoin  , ou  pour  vi- 
fiter  leurs  autres  nécelfitez  : 5c  ne  point  fermer  les  fenêtes  5c 
5c  chaflis.,  qu’il  ne  gèle,  crainte  qu’ils  ne  s’atrendriflent  trop, 
qu’ils  ne  pùflent  refifter  au  froid.  Il  lé  faut  employer  à coller  les 
challîs,  qui  fe  doivent  lever  en  haut  avec  une  poulie  5c  une  cor- 
de , ou  être  à coulillè , pour  les  ouvrir  ou  lever  toûjours  quand 
le  Soleil  y donnera  , 5c  qu’il  ne  gèlera  point.  Si  les  murâilles 
étoient  garnies  de  bonnes  nattes  , l’orangerie  en  feroit  meil- 
leure. 


• * 

Des  Grenadiers  3 Jafmins  aEfyagne  3 Çÿ  Oliviers . 

On  auroit  fait  injure  Aux  grenades,  fi  on  ne  leur  avoir  don- 
né place  au  rang  des  fruits,  vd  qu’il  femble  que  la  nature  leur 
ait  voulu  donner  la  prééminence  au  préjudice  des  autres,  puis 
qu’en  naiflant , & avant  que  d’être  formez , ils  nailTènt  avec 
la  couronne  , marque  de  leur  prérogative  , l’augmentent  en 
croiflant  & groflîfïànt,  5i  la  conservent  au-delà  de  leur  durée. 
Aulfi  leur  goût  fi  agréable  & fi  déleébable  à tout  le  monde,  & 
principalement  aux  malades,  les  rend  tout-à.fait  recommanda- 
bles. 

Il  y a trois  fortes  de  grenadiers;  les  uns  portent  des  grenades 
douces , les  autres  en  portent  d’aigres , 5c  les  troifiémes  n’en 
portent  point  ; on  les  appelle  pour  ce  fujet  grenadiers  à fleurs 
doubles.  Les  fleurs  de  grenades,  tant  des  douces,  que  des  aigres, 
font  fimples  5 5c  on  diftinguc  le  fruit  en  ce  que  les  grenades 
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douces  ont  la  peau  & la  couleur  plus  noirâtre  que  les  aigres,  qui 
viennent  d’ordinaire  plus  colorées,  plus  vermeilles  , & ce  fem- 
ble  plus  grofles.  Le  bois  des  douces  paroît  plus  rallu , plus  épais 
& plus  en  buiflon,  que  celuy  des  aigres,  qui  femble  l’avoir  plus 
clair  & plus  égayé,  comme  le  coigner  ôc  le  coignaffier.  Il  n’y  a 
pas  de  peine  à élever  de  ces  deux  fortes  d’arbres  , puisqu'ils 
viennent  de  marcottes , quand  on  en  couche  des  branches  ou  des 
rejetions  qui  fortent  des  "racines  du  pied , & n’eft  aucunement 
néceffaire  de  les  greffer  fi  l’on  ne  veut.  Pour  avoir  les  grenades 
grofiès  & colorées,  il  faut  planter  les  grenadiers  en  efpalicr con- 
tre les  murailles , & les  pahiïër  comme  les  poiriers.  Les  grena- 
diers viennent  fort  bien  en  toutes  les  expositions  , & encore 
mieux  à celle  du  Soleil  de  Midi. 

Il  n'y  a à craindre  pour  ces  arbres  que  les  grandes  gelées  de 
l’Hiver  j mais  le  remède  y eft  fort  promt  & fort  facile,  car  il 
ne  faut  que  mettre  quatre  ou  cinq  pouces  d’épais  de  grand  fu- 
mier au  pied , pour  empêcher  que  les  racines  ne  gèlent,  & trois 
pieds  de  large  ; le  refte  de  fon  bois  fe  conferve  fort  facilement  par 
ce  petit  foin  annuel.  On  taille  auifi  avec  la  ferpette  leur  bois 
fuperfiu  comme  aux  poiriers , & en  même  fâilon.  Si  les  curieux 
veulent  s’exercer  à greffer  des  grenadiers  doux  fur  les  aigres, 
& des  aigres  fur  les  doux,  principalement  ils  y remarqueront  un 
goût  fort  agréable  5 & l’un  & l’autre  réuifit , tant  en  fente,  qu’en 
ecufTon. 

• Des  JjLfmïns  fÿ  Oliviers. 

Nous  avons  ordinairement  les  jafmins  , que'  nous  appelions 
d’Efpagne,  de  Provence  , ou  de  Gènes  , & ce  font  des  lieux 
d’où  il  en  vient  le  plus  en  France.  Ce  n’eft  pas  que  les  Jardi- 
niers de  Paris  Si  d’Orléans  n’en  éleveitt  beaucoup  préfencement. 
Il  eft  auifi  facile  à tous  les  Jardiniers  du  refte  du  Royaume  , 
puifquele  jafmin  commun  eft  fi  fréquent,  & fe  peut  élever  abon- 
damment par  tour.  Il  vient  de  marcotte,  en  couchant  fes  brins 
tout  autour  de  Ion  pied,  & les  couvrant  d’un  peu  de  terre  5 ils 
prennent  facilement  , & pouflènt  du  chevelu  en  quantité  ; ils 
viennent  même  de  boutures,  enterrant  leurs  branches,  quoyque 
féparées  de  leurtronc.On  en  peut  faire  despépiniéres.comme  d’au- 
tres arbres;  & lorfqu’ils  font  de  la  grofïèur  du  petit  doigt, on  les  doit 

filanter  dans  des  pots  , ou  dans  des  petites  cailles,  pour  les  greffer 
'année  fuivante  de  greffes  de  jafmin  d’Efpagne  , loiten  fente  ou 
en  ccuflon , comme  les  poirier.  Il  faut  feulement  remarquer , que 
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fî  vous  les  greffez  en  fente  fi  jeunes,  il  faut  lier  leur  tronc  au- 
tour de  la  greffe  que  vous  y aurez  pofee , afin  que  la  fève  du. 
pied  fe  communique  avec  plus  d’aflurance  & de  facilite  â la 
greffe , qui  demeureroit  trop  lâche  fans  cette  ligature , qui  peut 
être  de  filaffe , de  petit  ofier  fendu  , de  jonc  , de  genêt , ou  de 
ce  qu’on  jugera  plus  propre;  & par-deiTus  on  y met  de  iaterre- 
franche  mêlée  de  foin , comme  aux  greffes  de  petits  poiriers  eü 
fente.  Ces  pots  ou  pecites  caifles  finvent  les  orangers  dans  la  fer- 
re de  huic  ou  quinze  jours  , félon  la  faifon  , & les  précédent 
d’autant  à la  fortie. 

On  peut  planter  des  jafmins  communs  contre  quelque  bonne 
muraille  bien  à l’abri  de  la  bize,  & les  greffer  dejafmin  d’Efpa- 
gne.  Mais  il  faut  avoir  un  grand  foin  l’Hiver  de  les  bien  cou- 
vrir: pour  cet  effet  il  faut  faire  une  petite  haye,  deux  ou  trois 
pieds  de  haut  de  fumier,  de  deux  pieds  de  large  , â trois  pieds 
de  la  muraille,  & par  deffus  on  y couche  des  clayons,  ou  pail- 
lafions  de  paille  liez  avec  des  perches  comme  pour  couvrir  des 
abricotiers  en  efpalier,  finon  qu’au  lieu  d’être  droits  contre  le 
mur , on  les  met  fur  le  côté  en  égout  ; & lorfque  le  froid  eft 
fort , & qu’il  continue  , on  met  du  fumier  par  delfits  les  pail- 
laffuns.  • 

Il  faut  paliffer  le  jafmin  comme  les  grenadiers  , avec  cette 
différence  que  les  grénadiers  peuvent  être  attachez  pour  de- 
meurer l’Hiver  dbntre  la  muraille,  & non  pas  les  jafmins  d’Ef- 
pagne , que  l’on  dctache  aux  premières  gelées,  & on  les  couche 
en-bas  contre  la  muraille  oùilsétoientpalifîcz.  Il  les  faut  coucher 
l’un  fur  l'autre  proprement , pdur  les  relever  vers  la  mi- Avril , s’il 
fait  un  temps  doux  &c  agréable. 

On  doit  encore  remarquer  , que  lorfqu’il  fait  Soleil  fur  la  mu- 
raille où  le  jafmin  eft  planté , il  faut  lever  les  clayons  ou 
nattes,  ou  autres  couvertures , ou  du  moins  la  moitié  entre  deux 
une  , & les  remettre  fi-tôt  que  le  Soleil  en  eft  dehors.  Le  jaf- 
min corflmun  n’a  befoin  de  tous  ces  foins.  Il  vient  dans  toutes 
les  expofitions  du  Soleil  fort  facilement,  & fe  cpnferve  aifément  : 
ce  que  ne  fait  pas  celuy  d'Efpagne,  auquel  il  faut  apporter  tous 
ces  foins,  lefquels  il  mérite  en  vérité , tant  à caufe  de  fës  belles 
& agréables  fleurs , que  pour  la  bonté  de  fon  odeur,  qui  ne  cede 
en  rien  pour  fa  douceur  à celle  de  l’oranger. 
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CHAPITRE  XXXIV. 

Jnjlrutiion  pour  fe  fervïr  utilement  des  Parterres,  Üofqucts , 
çÿ  autres  Compartimens  de  Jardin , contenus 
dans  ce  Traité. 

IL  n’v  a rien  de  plus  bizarre  que  les  inclinations  des  hommes  , 
ce  que  l’un  veut,  l'autre  éprouve*  tellement  qu’à  propre-, 
TOCnt  parler , on  ne  peut  nen  dire  la-deiTus  de  pofirif , ni  afleoir 
aucun  jugement  folide  ; les  modes  changent  tous  les  jours  : 8c 
en  fait  de  parterres,  8c  autres  compartimens  de  jardin  , on  peut 
dire  qu’il  v a bien  du  caprice  ; c’eft  pourquoy  on  a cte  bien  au 
fe  ici  de  donner  des  deilcins  différons  fur  cette  matière,  ahn  de 
contenter  les  Curieux;  non  pas  qu’on  les  oblige  ( s il  ne  !e  veu- 
lent pas  ) de  les  Cuivre  de  point  en  point  ; mais  c eft  pour  leur 
donner  une  idee  de  ce  que  c’eft  qu’un  parterre,  un  bolquet , 8c 
un  boulingrin , 8c  des  pièces  qui  entrent  dans  ces  compam- 
mens  qu!ls  pourront  détacher , & rejoindre  enfemble,  félon 
que  leur  goût  leur  fuggérera  de  le  faire  ; car  par  exemple,  ^ 

J i.  Parterre  ; ce  font  des  découpez  , dont  partie  peuvent  erre 
de  gazon  , 8c  partie  pièces  propres  à mettre  des  fleurs  : celle  du 
milieu  fera  un  gazon  taillé  proprement , ou  une  petite  piece  d eau, 

foit  jet  ou  autrement.  * , c . 

! Parterre-  les  pièces  font  differentes  en  quelque  façon  de 
celles  du  précédent  , 8c  peuvent  n’etre  employées  que  pour 
mettre  des  fleurs , qui  y étant  placées  avec  art  8c  cimerne , 
donnent  à un  jardin  un  agrément  qui  a ion  mente  particulier; 
fes  compartimens  font  propres  pour  les  fleurs  naines  , c eft-a- 
dire,  renoncules , anémones,  tulipes,  8c  autres  de  cettt  nature, 

fel0pi«e«?: quôy  qu’il  femble  avoir  quelque  chofe  de  commun 
avec  les  deux  qui  précédent  , on  peut  néanmoins  en  varier 
les  pièces  en  cette  manière  ; par  exemple , on  peut  le  faire  moi- 
tié gazon , 8c  moitié  pièces  à fleurs  ; on  peut  le  faire  tout  gazon 
fi  l’on  veut,  ou  le  réduire  tout  en  pièces  à fleurs,  ou  bien  par- 
ties pièces  à fleurs,  partie  gazon,  8c  partie  en  pièces  remplies 
de  terres  de  differentes  couleurs,  6c  les  fentiers  fablez  de  jaune. 
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4.  Parterre:  les  coquilles  qui  font  aux  deux  côrez  du  baffin, 
doivent  être  de  gazon  ; rarement  on  fc  ferc  de  ces  fortes  de 
compartunens  pour  pièces  à fleurs  : les  autres  découpez  feront 
tout  gazon,  hors  les  quatre  coins  , & les  deux  pièces  du  milieu 
dans  le  long,  qui  feront  émaillées;  cela  fe  fait  avec  des  margue- 
rites qu’on  plante  au  doigt,  & fort  prés  les  unes  des  autres. 

j.  Parterre:  il  diffère  peu  du  précédent;  cependant  on  peut 
le  rendre  différent  fi  l’on  veut , en  ne  mettant  que  les  coquilles 
de  gazon , & le  refie  en  pièces  à fleurs. 

6.  Parterre  : il  fera  tout  gazon  , fi  ce  n’efl  quelques-unes  des 
plus  grandes  pièces  qu’on  pourra  mettre  en  compartimens  de 
fleurs,  ou  bien  encore  fe  fervir  des  plus  petites  pièces  pour  y 
mettre  des  couleurs  différentes  de  terres , ou  d’autres  matières 
le  tout  avec  cimétrie. 

7.  Parterre  : les  pièces  ponéluées  feront  de  gazon  , & toutes 
les  autres  par  cimétrie  , remplies  de  terres,  ou  d’autres  matières 
de  différentes  couleurs  ; ou  bien  au  lieu  des  pièces  de  <*azon , 
dont  on  a parlé , en  faire  des  compartimens  emaillez  : Fe  par- 
terre n’en  feroit  que  plus  beau,  & tres-particulier. 

8 Parterre  : les  quatre  encoignures  ne  peuvent  fèrvir  qu’en  ga- 
zon , ou  en  émail  ; celle  du  milieu  pièce  à fleurs , & toutes  les 
autres  ou  en  email , fi  les  quatre  coins  font  gazon  , ou  en  gazon, 
s’ils  font  émaillez. 

9.  Parterre;  ç’cft  pour  un  petit  jardin  : il  fera  tout  gazon  , oui 
bien  les  quatre  pièces  du  milieu  feront  gazon , & le  relie  pièces 
à fleurs. 

10.  Parterre:  on  en  peut  faire  un  tapis  de  Turquie  ; & pour 
cela  il  faudra  faire  la  bordure  émaillée  avec  des  marguerites 
de  differentes  couleurs  ; on  les  féme  , ou  bien  on  les  prend  de 
touffes  enracinées:  le  milieu  aura  lesrainceaux  d’en-bas  remplis 
de  ciment  bien  rouge  ; les  deux  du  milieu  feront  noirs,  c’efl-à- 
dire,  garnis  de  charbon  pilé;  & les  deux  autres  feront  routes: 
le  cœur  fera  de  gaçon , le  trefle  de  même  , & les  deux  ronds 
rouges. 

11.  Parterre  ; c’eft  une  fleur-de  lys  de  Florence,  dont  on  peut 
diverfifier  les  rainceaux , ainfi  qu’on  le  voudra  , & avec  les  cou- 
leurs & les  terres  dont  on  a parle:  le  tour  fera  de  gazon  ; ou 
bien  on  pourra  fi  l’on  veut  émailler  le  centre , ou  bien  le  tour 
tout  à-fait:  il  faut  toujours  que  les  fçnjiers  des  parterres  foienc 
Tablez  proprement. 

Bofquct  : le  tour  fera  de  charmille,  avec  des  ormes  placez  à 

Xx  ij 


Digitized'by  Google 


4+f  t > ©ECONOMIE  GENERALE' 

di/lances  égales  : les  pièces  du  milieu  feront  des  bofquets  cou- 
verts, & dans  la  pièce  du  milieu  il  y aura  un  gazon. 

Petit  bois  découpé  : les  quatre  grandes  pièces  feront  quatre 
bofquets  environnez  d'une  charmille  haute  de  dix  pieds  } le  de- 
dans fera  garni  d’ormes  plantez  avec  art  ; St  le  fond  fera  un  ga- 
zon fur  lequel  on  pourra  aller  prendre  le  frais. 

Les  quatre  autres  pièces  feront  des  bofquets  touffus  ; le  milieu  - 
un  gazon  ou  un  jet  d’eau , ou  une  pièce  d’eau  feulement  $ & le 
tout  fera  partage  par  des  allées  de  gazon. 

Boulingrin  : le  tour  de  cette  pièce  • fera  une  charmille  haute 
de  quatre  pieds  feulement , avec  des  ormes , ou  des  marronniers 
tl’inde  dediftance  en  diilance  : au  lieu  de  charmille, on  peut  fi 
* l’on  veut  entourer  ce  boulingrin  d’ifs , St  en  former  une  manière 
de  haye:  la  bordure  ponctuée  fera  de  gazon  * les  arbres  qui  pa- 
rodient en  dehors  feront  des  ifs } St  le  milieu  un  gazon , ou  une 

f)iéce  émaillée  : quelques-uns , lorsqu’ils  font  leurs  boulingrins  , 
es  creufênten  manière  d’un  baffin  ; la  pièce  du  milieu  eft  lur  un 
terrein  uni , St  les  bords  defeendent  tout  autour  en  pente  douce  : 
cela  dépend  de  la  fanraifie. 

Voila  quelques  idées  de  compardmens  de  Jardin , fur  lefquelles 
on  peut  s’en  former  d’autres,  pour  peu  qu’on  ait  du  génie  pour 
le  jardinage  , & il  n’y  a pas  une  picce  dans  ces  parterres  qu’on 
ne  puifl’e  détacher  l'un  de  l’autre»  pour  en  faire  un  compofc 
tel  qu’on  voudra. 
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CHAPITRE  XXXV. 

, De  la  Vigne . 

ON  s'étonne  que  parmi  le  grand  nombre  de  ceux  qui  ont 
écrit  du  jardinage,  il  n’ait  pris  envie  à perfonne  de  traiter 
de  la  Vigne  en  particulier  : on  ne  fçait  fi  c’en  par  le  manque  de 
ftjavoir  comment  elle  fe  gouverne  & s’élève,  ou  fi  c’eft  par  une 
efpéce  d’indifférence  qu’on  a pour  elle,  ne  la  regardant  feule- 
ment que  par  rapport  à fon  nom,  Sc  non  par  rapport  au  jus 
charmant  qu’elle  produit. 

Peut-on  jufques-ici  avoir  tant  fouillé  dans  les  opérations  les  plus 
cachées  de  la  narure,  pour  en  tirer  des  conféquences  juftes  Sc 
certaines , fur  lefquclles  il  foit  permis  d’établir  des  régies  pour 
donner  la  forme  à un  arbre,  Sc  pour  luy  faire  prendre  du  fruit, 
fans  qu’on  ait  daigné  fe  donner  le  moindre  de  ces  foins,  pour 
faire  connoître  par  quels  moyens  Sc  comment  la  vigne  produit 
le  raifin  ? eft-elle  moins  un  effet  de  la  nature  que  les  arbres  î 
cette  même  nature  agit-elle  avec  moins  de  caprice  que  dans 
les  autres  plantes ? Sc,  peut-on  dire  ( puifque  nous  voyons  tous 
les  jours  le  contraire  ) que  cette  vigne  cultivée  par  les  mains 
feules  de  cette  mère  commune  de  toutes  choies , nous  donne  loa 
fruit  dans  la  perfedion , à moins  que  l’art  ne  vienne  à fon  fecours? 

Les  arbres  ont  leurs  fruits  qu’ils  produilênt  ; c’eft  quelque 
chofe  à la  vérité  * mais  la  vigne  eft  elle  moins  à eftimer  en  nous 
offrant  fon  raifin , d’où  fort  cette  liqueur  qui  fait  les  délices  des 
meilleures  tables?  &%i'eft-on  pas  juftement  en  droit  de  donner 
à ce  fruit  la  prélcance  fur  tous  les  autres?  Un  Jardinier  employé 
toute  fon  application  , pour  faire  en  forte  qu’une  poire  vienne 
au  point  de  perfedion  qu’on  la  fouhaite  -,  il  n’eft  point  de  pré- 
caution qu’il  ne  mette  en  ufage  pour  y réuffir  : Sc  pour  un  raifin 
on  fe  contente  de  le  voir  gouverner  par  la  plufpart  des  gens  qui 
luy  aident  à venir,  plûtôt  par  une  ancienne  routine  de  traiter  la 
vigne,  Sc  dont  ils  font  imbus  , que  par  une  certitude  qu’ils  ont 
que  ce  qu’ils  luy  font , puiflè  l'obliger  de  produire  de  telle  ou 
telle  manière  les  effets  qu’ils  en  attendent. 

Cela  pofé , Sc  puifque  nous  /çavons  d'expérience  que  la  vigne 
eft  d’une  fi  grande  utilité,  on  invite  ceux  qui  l’ont  jufques-ici  tant 
négligée  , de  vouloir  s’appliquer  davantage  à en  connoître  le 
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génie,  afin  que  luy  donnant  tout  ce  qui  luy  convient,  ils  aycnt 
le  plaifir  de  la  voir  fructifier  en  abondance  & donner  des  raifins 
d‘une  bonté  achevée  : & pour  parvenir  à cette  fcience  que  bien 
des  gens  ignorent  à fonds,, on  fe  flate  que  les  préceptes  qu’on 
en  va  donner  leur  en  applaniront  le  chemin  , pour  peu  qu’ils 
veüillenr  les  fuivre. 

Il  eft  donc  queftion  ici  de  faire  venir  la  vigne  depuis  fon  ori- 
gine, jufqu’i  iage  auquel  elle  peut  naturellement  aller  ;&  pour 
cela  on  trouve  qu’il  y a cinq  choies  qui  portent  là  dcflus  à des 
confidérations  tout-à-fait  elTenticl!es$  fçavoir  , la  terre,  Pexpofi- 
tion,  la  manière  de  l’élever,  la  caille  & la  culture  qui  luy  con- 
vient d'ailleurs. 

CHAPITRE  XXXVI. 

Des  terres  pour  planter  la  Vigne. 

ON  commence  par  les  terres  où  on  veut  planter  de  la  vigne, 
comme  par  la  choie  qui  faic  en  ce  cas , ainfi  que  dans  tout 
autre  plant,  la  première  confideranon. 

Les  terres  , à les  prendre  en  bon  Vigneron,  eu  égard  à toutes 
les  petites  parties  qui  les  compofcnt , font  des  corps  qui  par  le 
moyen  de  l’humidité  & de  la  chaleur  unies  enfemble,  deviennent 
propres  à la  production  dés  végétaux  ; deux  qualitez,  chaud  SC 
humide , fans  lelquelles  ce?  terres  deviendroient  inutiles  & comme 
• mortes. 

On  fçaic  qu’on  n’apprend  rien  de  nouveau , quand  on  dit  qu’il 
y a plufieurs  fortes  de  terres,  la  vûë  nous  le  découvre  cous  les 
jours  j mais  tout  le  monde  ne  fçait  pas  les  bonnes  ou  les  mau- 
vaifes  qualitez  qu’elles  renferment  chacune  en  particulier,  ce 
qu’il  eft  pourtant  néceflàire  de  fçavoir , lorfqu’il  s’agit  d’y  plan- 
ter de  la  vigne. 

Il  eft  conltant  qu’en  tous  climats,  toutes  les  influences  du  Ciel 
ne  font  pas  également  favorables , pour  faire  qu’un  raifin  par- 
vienne au  degré  de  perfection  qu’on  demande  de  luy  j & qu’ainft 
étant  obligez  de  planter  dans  celuy  que  notre  état,  nos  biens 
& nôtre  tamille  permettent  que  nous  habitions , il  n’eft  queftion 
entre  les  terres  qu’on  a,  que  de  choifir  celles  qu’on  jugera  le* 
plus  propres  à la  parfaite  maturité  d’un  raifin,  & dont  le  diker- 

nemenc 
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nemcnt  fera  facile  à faire,  lorfqu’on  fera  infirme  de  la  manière 
de  Ravoir  faire  ce  choix  , & félon  qu’on  le  dira  dans  la  fuite. 

Ce  que  la  vigne  a d’avantageux , c’cll  qu’il  n’cfl  pas  belôin 
comme  à un  Jardin,  de  fe  donner  tant  de  peines  de  luy  prépa- 
rer des  terres  pour  y être  plantée  ; car  telles  nous  les  trou- 
vons propres  à cela  dans  une  campagne,  telles  nous  nous  en  fer- 
vons  fans  beaucoup  de  myftére. 

On  dit  donc  qu'il  y a des  terres  de  plufîeurs  efpéces  ; fçavoir 
les  terres  fabionneufes,  les  terres  grades  £c  les  terres  pierreufes. 

Des  Terres  fablonneufès. 


Sous  les  terres  fablonneufes*nous  comprenons  les  fables  fléri- 
les,  tels  que  font  ceux  qui  font  dans  les  fabliéres,  fables  propres 
fadement  à écurer  la  vaiflèlle,  & à rien  autre  chofe.  Nous  en- 
tendons ces  fables  qui  ayant  un  peu  plus  de  corps  & de  fubflance, 
nourrirent  mieux  que  les  premiers  les  planrs  qu’on  leur  confie  ; 
& tels  font  ceux  dans  lefquelson  féme  le.fcgle.  Cette  forte  de 
fable  peut  contenir  de  la  vigne  ; efle  y croît  allez , mais  le  railîn 
n’y  acquiert  jamais  la  douceur  qui  luy  convient  pour  faire  du  bon 
vin  : & outre  ces  deux  fables  ci-dcflus,  il  y en  a un  autre  d’un 
corps  plus  fblide , fort  fubflantiel,  & d’un  fel  bien  plus  efficace; 
& c’eft  dans  celuy-là  que  la  vigne  vient  bien,  & que  le  raifin  y 
meurit  comme  il  faut , lorfque  l’endroit  ell  bien  expofe. 

Tous  fables  qui  font  dans  les  fonds,  & fur  tout  ceux  qui  font 
trop  humides , doivent  être  rejettez  pour  y planter  de  la  vigne } 
d’autant  qu’une  vigne  plantée  en  pareille  fituation , ne  produit  ja- 
mais que  du  vin  à taire  fecoüer  les  oreilles , & à agacer  les  dents. 
Voila  donc  déjà  des  régies  établies  pour  les  fables  ; paflons  aux 
terres  des  autres  efpéces. 


Des  Terres  fortes  & Terres  franches. 

Il  eft  des  terres  qu’on  appelle  terres  fortes , ou  terres  franches , par- 
ce qu’elles  font  rudes  5c  difficiles  à gouverner  ; & ces  deux  efpé- 
ces de  terres  ne  different  entr’elles  que  du  plus  ou  du  moins, 
étant  toutes  les  deux  d’un  corps  rempli  d’une  certaine  onéluofité 
qui  fait  que  les  parties  dont  elles  font  compofees  adhérent  les 
unes  aux  autres  ; fi  bien  que  celles  qui  ont  cette  oncluofitc  mé- 
diocre,font  celles  qu’on  nomme  terres  fortes  -,  au  lieu  que  celles  en  qui 
cette  qualité  domine  beaucoup  plus , font  appellées  terres  franches. 

Dans  les  terres  de  la  première  efpéce,  la  vigne  s’y  plaît  Beau- 
coup, y dure  long- temps,  ôc  y eft  fort  abondante.  Tous  ces 
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avantages  à la  vcricé  nous  excitent  à bon  droit  d’y  en  planter  j 
mais  il  feroir  bon  que  telles  terres  fuirent  toujours  fituces  fur  des 
coteaux  Sc  dans  une  bonne  expofition  ; car  autrement  étant  na- 
turel Itment  froides  8c  fujettes  a trop  d’humidité,  le  vin  qui  y 
croit  eft  toujours  d’un  tres-bas  relief,  quelques  années  chaudes 
qui  puiflènt  arriver. 

Pour  les  terres  franches,  on  peut  dire  qu’en  quelque  •climat 
qu’on  puiiTe  être , c’eft  abus  d’y  mettre  de  la  vigne.  Il  eft  vray 
qu’en  tel  endroit  clic  y croit  belle,  ,y  jette  de  beau  bois,  y a 
toujours  la  feuille  bien  verte,  Sc  y donne  beaucoup  de  raifin  : 
d’accord,  mais  de  quelle  qualité  font  ces  raiiins  dans  leur  matu- 
rité la  plus  parfaite  ? Y a t il  riefi  de  plus  iniipide  lorfqu'on  en 
mange?  5c  le  jus  qui  en  fort  par  conféquent  peuc-il  jamais  pro- 
duire de  bon  vin  ? 11  n’y  a donc  que  les  entêtez  d’avoir  des  vig^s, 
qui  puiilénc  prendre  la  rdolution  d’en  édifier  dans  des  terres  d’un 
pareil  tempérament  ; on  en  dit  de  même  des  terres  d’argille,  8c 
de  celles  qui  (ont.  glailès , qu^  ne  font  bonnes  que  pour  les  ou- 
vrages à Potier. 

Des  terres  fertiles. 

Nous  avons  encore  de  certaines  terres  qu’on  peut  appcller 
terres  fertiles , tant  à caufè  de  la  bonne  fubftance  dont  elles  font 
remplies  en  quantité  , que  de  la  profondeur  qu’elles  ont  toujours 
d’une  même  égalité  de  bonté.  Heureux  font  ceux  qui  en  pof- 
fédent  beaucoup  de  cette  nature  : car  telles  terres  qui  ne  font 
•pour  l’ordinaire  fituées  que  dans  des  vallons,  font  capables  de 
mettre  un  homme  à fon  aife , en  y recueillant  des  inoilfons 
abondantes , mais  non  pas  en  y plantant  des  vignes.  Il  eft  vray 
qu’en  peu  de  temps  elles  y parviennent  à une  croillance  fort 
belle,  5c  y donnent  beaucoup  de  fruit  : perfonne  ne  doute  de 
cela;  mais  c’eft  que  jamais  ce  Iruit  parmi  ces  grands  avantages, 
n’y  acquiert  une  eau  alfez  fucrce,  ni  d’un  relief  allez  convena- 
ble A faire  du  bon  vin  ; voici  les  raifons  pourquoy. 

Quoy  que  ces  terres  en  elles  n’âyent  que  de  tres-bonnes  qua- 
litcz  -,  que  le  froid  ni  l’humidité  trop  grande  ne  fuient  point  les 
tempéramens  qui  les  dominent  ;qu‘enfin  les  Tels  qu’elles  renfer- 
ment, ne  poffedent  rien  que  d'avantageux  pour  la  végétation  » 
cependant  l’expérience  nous  fait  voir  tous  les  jours,  qu’un  raifin 
n’y  vient  point  au  degré  de  la  perfection  qu’on  le  demande  : 
parce  que  que  la  fève  s’employant  dans  des  fonds  de  cette  cf- 
péce  à faire  beaucoup  de  bois , 5c  à jetter  quantité  de  fcüdlcs, 
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il  ne  Te  peut  que  le  fruit  n’en  foit  ombragé  de  telle  manière , 
que  n’étant  point  frapé  des  rayons  du  foleil , la  plupart  des  rai- 
fins  qui  y font , & qui  s’ombragent  encore  eux- mêmes , n’y  fçau. 
roit  contracter  qu’une  eau  d’un  goût  médiocre.  Telle  fubftan- 
ce,  dans  de  pareilles  terres,  quelque  bonne  qu’elle  puiflè  être 
n’a  pas  les  propriécez  pour  faire  un  bon  raifin  5 parce 
que  telles  terres  fi  fubftantielles  , quoyque  très-  heureufës  à la 
végétation , ont  toujours  un  certain  degré  d’humidité , qui  ne 
convenant  pas  tout  à- fait  à la  nature  du  raifin,  fait  qu’il  n’ar- 
rive pas  à cetce  perfection  qu’on  recherche  en  luy  -,  ainfi  il  faut 
laillèr  ces  terres  pour  y faire  croîcre  du  bled. 

Des  Terres  pierretifes. 

Voici  des  terres  d’un  tempérament  un  peu  différent  de  celles 
donc  on  vient  de  parler,  n'ayanc  point  tant  d’humidité  ni  tant 
de  fubftance  qu’elles , & n’étant  pas  fi  fujetes  à êcre  froides  : les 
terres  pierreufes  font  aufiî  de  plufieurs  fortes  ; il  en  eft  dont  les 
piefres  font  grofies  & noires , & qui  (ont  dans  un  fond  rougeâ- 
tre; telles  terres  ne  rapportant, pas  beaucoup  de  bled,  & pro- 
fitant mieux  en  vignes,  peuvent  y être  miles,  quoy  que  le  vin 
qui  en  fort  ne  foit  pas  des  plus  délicat  ; mais  bon  vin  en  cer- 
taines années  pour  des  Communautez. 

Il  y a une  autre  efpdce  de  ces  terres,  dont  les  pierres  font 
blanches,- & plus  petites  que  celles  des  précédentes  , & dont  le 
corps  de  la  terre  qui  les  contient  eft  moins  rouge  auffi  : on  y 
plante  des  vignes  avec  allez  de  fuccés , &c  le  vin  qui  en  pro- 
vient a plus  de  délicateffe  que  celuy  qu’on  recueille  des  vi- 
gnes ficuées  dans  les  tonds  dont  on  vient  de  parler  ci-deflus,  fur 
tout  lorfque  telles  vignes  fonc  à une  expofition  qui  leur  eft  avan- 
tageufe. 

On  y voit  encore  d’autres  terres  de  pareille  nature  qui  font 
d’un  fond  jaunâtre , ôc  d’un  pierrotis  plus  petit  que  celuy  des 
deux  efpéces  de  terres  précédentes.  Les  vignes  y font  fort  bien 
& on  confeille  d’y  en  planter:  le  vin  y vient  bon,  quand  elles 
font  bien  expofées,  êc  meilleur  que  dans  celles  ci-deftus  ; cette 
terre  jaunâtre  étant  naturellement  remplie  d’une  fubftance  qui 
,a  un  certain  je  ne  fçay  quoy  de  mieux-faifant  à la  vigne,  que 
celle  des  autres  ; ce  qui  luy  provient  du  mélange  de  ces  petites 
pierres, qui  étant  féches  de  leur  nature , & fujettes  à être  échauf- 
fées du  Soleil,  corrompent  dans  les  terres  où  elles  font,  ce  dé- 
gré  d’humidité  qui  nuit  à faire  meurir  un  raifin  dans  fa  perfection. 
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Les  terres  dont  les  pierres  font  petites  & fort  blanches . & donc 
le  fond  qui  les  (initient  eft  d’une  couleur  jaunâtre  & brune,  eft: 
un  fond  très- heureux  pour  la  bonté  du  raifin.  Il  feroit  à fou- 
baiter  que  dans  telles  terres,  les  vignes  y duralTent  autant  que 
dans  les  terres  fortes:  on  peut  dire,  que  quiconque  a des  vignes 
fituées  ainfi,  eft  afiùré  toû)ours  de  trouver  Marchand  de  fon  vin, 
ou  de  le  boire  bon  s’il  ne  le  veut  pas  vendre.  Le  raifin  dajas  tel- 
les terres  vient  toujours  à fa  perfection  ; car  le  fel  qu'il  y amalTe , 
$C  la  fubftance  qu’il  y fucce  ont  de  fi  grandes  difpofirions  à le 
rendre  bon,  que  quelque  année  froide  qui  puilTê  litrvenir  , le  vin 
qu’il  produit-cft  toujours  d’un  goût  admirable  ; c’eft  à-dire , lorf. 
que  telles  terres  font  fituées  fur  des  côtes  bien  expofees  au  Soleil. 
Telles  font  celles  d’où  nous  viennent  ces  bons  vins  de  Beaune, 
de  Chablis,  de  Tonnerre,  d’Auxerre,  de  Coulangcfic  de  Cham- 


pagne. * 

Il  y a encore  une  autre  forte  de  terre  dont  les  pierres  ont  la 
couleur  de  crayon.  Le  fond  en  eft  bon , &£  propre  auffi  à don- 
ner un  raifin  bien  fucré  en  le  mangeant  j mais  il  a le  défaut  de 

firoduire  du  vin  qui  prend  le  gqjic  de  ce  crayon,  fur  tout  dans 
es  années  chaudes: cependant  ce  vin  eft  fort  vineux  & très. bon 
dans  les  années  où  les  chaleurs  ne  fe  font  fentir  que  médiocre- 
ment ; c’eft  pourquoy  on  n’hefite  point  de  planter  de  la  vigne 
dans  de  telles  terres,  lorfqu’clles  font  bien  expofées,  & fur  "des 
coteaux. 

Il  fcmble  avoir  jufqu’ici  allez  montré  le  choix  qu’on  doit  faire 
des  terres  pour  y planter  de  la  vigne  ; ce  n’eft  pas  que  la  nature 
ne  foit  bien  étrange  en  fes  caprices  : car  combien  voit-on  de 
terres  dans  une  meme  fituation , dans  un  même  climat  & dans 
une  portion  de  médiocre  étendue,  différer  les  unes  des  autres, 
par  des  veines  de  terre  qui  les  rendent  diflcmblables , en  telle 
forte  que  là  le  vin  eft  bon,  & qu’ici  tout  auprès  il  n’eft  que  mé- 
diocre ? Ce  qui  fait  conclure  que  dans  le  dilcernement  qu’il  en 
faut  faire , on  ne  doit  pour  s’y  rendre  fçavant , que  fe  fervir  de 
fes  yeux  ; & après  ces  réglés  de  terres  établies , il  eft  néceflaire 

Erefentement  de  parler  des  expoficions , qui  avec  le  fond  contri- 
uent  le  plus  à donner  du  bon  vin. 
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CHAPITRE  XXXVII. 

Des  exportions  propres  à la  Vigne. 

IL  ne  fuffit  pas  d’avoir  trouvé  des  terres  propres  à planter  des 
vignes,  & dans  une  bonne  fituation;  il  faut  encore  que  ces 
vignes  foient  bien  expofées  : on  ne  fçauroit  dire  qu’une  mi-côte 
bien  expofée  foit  une  fituation  bien  avantageufe.  Or  pour  ne 
point  fe  tromper  en  ce  cas,  on  fçaura  qu’il  y a régulièrement 
quatre  expoficions  , qui  font  le  Levant,  le  Couchant,  le  Midi 
& le  Nord. 

On  fçait  allez  en  matière  d’agriculture  ce  que  lignifie  expofi- 
tion,  qui  ne  veut  dire  autre  choie  qu’un  lieu  regardé  du  Soleil, 
ou  des  vents  qui  viennent  de  tels  £c  tels  cotez  : il  n’eft  donc  pas 
befoin  qu’on  s’explique  davantage  là-deiïus. 

On  peut  dire  qu’en  quelque  fituation  que  foit  une  vigne  .elle 
joüit  prefque  de  tous  les  afpccls  du  Soleil , & que  par  conféquent 
elle  eft  en  état  de  profiter  de  toutes  les  expofirions  : cependant , 
l’expérience  nous  fait  voir  tous  les  jours,  qu’il  y a des  vignes 
plus  favorablement  expofées  les  unes  que  les  autres  ; & cela  s’en- 
tend particuliérement  de  celles  qui  font  fur  des  côteaux,  dont 
les  uns  regardent  le  Midi,  les  autres  ie  Nord,  les  autres  font 
•éclairez  du  Soleil  Levant , & les  autres  enfin  du  Couchant  : car 
pour  les  vignes  qui  font  en  plaine,  on  ne  confeille  guéres  d’en 
planter , la  différence  de  ces  expofitions  ne  fe  fait  guéres  fen- 
tir. 

Sçachant  donc  ce  que  c’eft  qu’expofition  & combien  il  y en  a , 
il  n’eft  plus  queftion  que  de  fejavoir  quelle  eft  la  plus  favorable 
aux  vignes. 

Perfcnne  ne  révoqué  en  doute  que  celle  du  Midi  ne  foit  la 
meilleure,  & c’eft  à cette  expofition  que  toute  terre  propre  à la 
vigne,  produit  du  raifin  d’un  très. bon  goût. 

Le  Levant  approche  de  cette  première  expofition  ; triais  à 
parler  nettement,  elle  n’eft  pas  fi  bonne,  & le  vin  qu’on  y re- 
cueille n’a  pas  tant  de  delicareftc  & n’eft  jamais  fi  vineux. 

Pour  l’expofition  du  Couchant  , .on  n’en  fait  guéres  de  cas 
pour  les  vignes  ; &c  encore  moins  de  celle  du  Nord , où  le  rai- 
fin , quelque  bien  cultive  qu’il  puifTe  être , ne  meurit  qu’impar- 
faitemcnt  : ainfi  il  faut  le  moins  qu’on  peut  planter  des  vignes 
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à ces  deux  dernières  expofitions,  à moins  que  ce  ne  foit  du  plant 
dcverju's  ; car  on  n’en  fçauroit  efpérer  autre  chof?. 

Ce  n’eft  pas  que  ces  deux  expofitions  du  Midi  &.  du  Levant, 
faflcnt  produire  à des  vignes  plantées  dans  un  terroir  pierreux, 
du  vin  également  bon  dans  un  climat  que  dans  un  autre.  Car 
vouloir  perfuader  qu’aux  environs  de  Paris,  il  y a de  certains 
coteaux  qui  produisent  du  vin  aufli  délicat  qu’en  donnent  lés 
côtes  de  la  Palote,  les  côtes  Chaudes,  la  Chenete,  les  Pied-de- 
rats,  & tant  d’autres  bons  endroits  fituez  aux  environs  d’Auxerre, 
ou  autres  vignobles  aufli  avantageux,  c’eft  un  abus  ( devant  fçavoir 
pour  maxime,  qu’il  n’y  a que  les  degrez  du  plus  ou  du  moins 
de  chaleur  qui  y contribuent  le  plus. 

Ce  n’eft  pas  qu’il  n’y  ait  des  expofitions  qui  quoyqu’«lles  ne 
regardent  pas  à plein  le  Midi  ni  le  Levant,  ne  laiflént  pas  que 
de  donner  du  bon  vin  ; tels  font  les  coteaux  lefquels  le  Soleil 
au  point  qu’il  eft  le  plus  haut , ne  frape  que  de  travers , & ceux 
fur  lefquèls  celuy  du  Couchant  luit  de  meme  ; car  qui  voudroic 
réduire  feulement  ceux  qui  auront  envie  de  planter  des  vignes 
à ces  deux  expofitions  avantageulès,  paflèroit  pour  un  efprit  qui 
établiroit  des  loix  un  peu  trop  auftéres,  & par  conséquent  peu 
raifonnables. 

Enfin  , lorfqu’on  voudra  planter  des  vignes,  trois  chofes  reful- 
tent  de  ce  petit  Chapitre  des  expofitions  ; la  première  de  rejet- 
jer  comme  mauvailes  celles  du  Couchant  & du  Nord  j de  faire 
cas  de  celle  du  Midi, & de  ne  point  rebuter  celles  que  le  Soleil* 
du  Midi  , ou  celuy  du  Levant  regardera  de  travers  en  paflant. 

, Qu’on  profite  de  ces  avis. 

’Qt&p 

CHAPITRE  XXXVIII. 

rDe  la  manière  d'clc^er  la  Y igné , premièrement  des 
Rai/ins  qui  conviennent  le  mieux  à de  certaines  ejpéces 
de  terres  quà  d autres , de  fin  plant. 

A Prés  ^voir  vu  ce  que  c’cft  que  la  vigne,  avoir  thoifi  la 
terre  pour  y planter  , 8c  obfervé  l’expoficion  qui  luy  con- 
vient le  mieux,  il  ne  refte  plus  qu’à  chercher  du  plant,  qui  puifle 
dans  la  fuite  nous  donner  la  facisfaction  que  nous  en  attendons. 
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‘Vu  choix  du  T?lant. 

Ainfi  qu’en  fait  d’arbres,  pour  avoir  de  bonnes  poires,  il  y a 
en  fait  de  plant  de  raifins  du  choix  à faire,  fi  on  veut  en  reti- 
rer du  vin  qui  /bit  excellent. 

Tout  raifin  ne  réüiïic  pas  également  bien  dans  toutes  terres: 
ici  le  blanc  avec  un  peu  de  noir  fait  merveilles  5 & la  beaucoup 
de  noir  & un  peu  de  blanc  opère  la  même  chofe.  Ainfi  du 
refte  que  nous  allons  expliquer  plus  amplement,  par  rapport  à 
chaque  terre,  après  avoir  de  ces  raifins  donné  une  lifte,  ou  ceux 
qui  voudront  planter  de  la  vigne,  pourront  choifir  le  raifin  qui 
leur  conviendra  le  mieux. 

Avant  que  de  pafler  à cette  lifte,  il  eft  bon  de  combattre  ici 
une  certaine  erreur  qui  s’eft  depuis  long- temps  glilTëe  dans  I’ef- 
pric  de  ceux  qui  font  pouflez  d’envie  de  planter  des  vignes  ; 6c 
qui  eft  qu’en  quelque  climat  qu’ils  puifient  vivre  , s’il  en  eft  d’au- 
tres qui  a caule  qu’ils  font  plus  prés  qu’eux  du  Soleil  de  quelques 
degrez,  rapportent  du  vin  bien  plus  exquis  que  le  leur,  ils  s’i- 
maginent que  tirant  de  ces  lieux  le  plant  dont  ils  ont  be/oin , 
ils  recueilleront  des  raifins  dont  ils  exprimeront  du  vin  au/fi  dé- 
licat que  celuy  qu’on  boit  aux  contrées  d’où  il  les  ont  fait  venir. 

Il  faut  pour  donner  créance  à cette  erreur,  être  bien  peu  pré- 
venu des  principes  de  la  philofophie  naturelle  en  fait  d’Agri- 
culture,  qui  dit  que  tout  plant  contractant  toujours  les  bonnes 
ou  les  mauvaifes  qualitez  de  la  terre  où  on  l’a  mis,  fe  défait  tou- 
jours de  la  nature  qui  luy  eft  propre,  pour  en  reprendre  une 
conforme  à celle  du  terroir  où  il  eft  planté,  8c  dont  il  Zucce  ac- 
tuellement la  fubftance. 

Voyons  donc  prefencement  quelles  /ont  les  différentes  efpéces 
de  raifins,  afin  que  par  rapport  aux  terres  dont  nous  venons  de 
parler,  nous  puiflîons  y planter  ceux  qui  leur  conviendront  le 

mieux  pour  donner  du  vin  excellent. 

/ > 

Lifle  des  Rai  fins. 

R tifîrt  précoce, e(ï\ me  feulement  laine  ; il  eft  fort  fujet  aux  mou- 
à caule  de  fa  nouveauté , 8c  bon  ches. 

à mettre  feulement  à quelque  Raifin  meunier,  à caufe  qu’il  a 
coin  de  jardin  bien  expofé  au  fes  feuilles  blanches  6c  farineu- 
Midi  6c  à ltdiri  des  mauvais  fes,  eft  bon  à faire  du  vin,  6c 
venrs  : on  l’appelle  aulfi  moril-  vient  bien  dans  les  fiables  légers 
Un  hâtif,  gu  raifin  de  la  Made-  6c  charge  beaucoup. 
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Raifn  Pineau  noir,  appelle  de  il  produit  une  longue  grape,  le 
ce  nom  en  Bourgogne  ; 6c  à Or-  grain  eft  moins  ferré  que  le  muf- 
leans.  Auvent*  6c  Morillon  noir.  cat  blanc,  il  a plus  d’oncftuofité 
Aux  environs  de  Paris , ce  rai-  6c  eft  très-  bon  raifin  ; il  veut  u- 
fin  eft  celuy  qui  fait  le  meilleur  ne  bonne  expolition. 
vin , 6c  vient  bien  en  toutes  for-  Raifin  de  Corinthe  ; ce  raifin  eft 
tes  de  terres.  fort  délicieux,  demande  auiîî  le 

Raifin  dit  la  douta  , propre  mur,  & veut  être  taillé  long , à 
feulement  en  ces  climats  à met-  caulê  qu’il  eft  lujet  à couler, 
tre  en  quelque  endroit  de  Jar-  Raifin  fans  pépin , autrement 
din  à quelque  bonne  expofition;  dit,  Bar-fur-Auht , n’eft  bon  aufli 
il  eft  (ujet  à couler  : on  le  nom-  que  dans  un  Jardin , & eft  excel- 
me  autrement  raifin  A' Autriche  ; lent  à mettre  au  four, 
il  a la  feuille  découpée  comme  Raifin  Gçnetin,  fort  connu  fous 
le  perfil.  le  nom  de  Mufeat  d’Orléans  : il 

R. 11  fin  chaffelas  blanc , ou  muf-  eft  fort  fujet  à couler  ; à caufe 
cadet,  eft  tres-excellent  à man-  de  cela  il  veut  être  taillé  long, 
ger  6c  à lécher  : on  en  mêle  6c  ne  le  plante  que  dans  tin  Jar- 
quelquefois  dans  les  vigoes  d’un  din  au  Levant  ou  au  Midi, 
terroir  pierreux  , à caulè  qu’ail-  R./ifin  Bcaunic , dit  Servinien  à 
leurs  il  a de  la  difficulté  à meurir.  Auxerre  , eft  une  efpéce  de  rai- 
• Raifin  Cbajselas  noir , a les  mê-  lin  qui  tire  fur  le  Godais  ; mais 
mes  qualité/  que  le  precedent.  beaucoup  meilleur , étant  fort 
Raifin  Mufeat  blanc , tres-ex-  commun  6c  fort  eftimé  à Beau- 
cellent  à manger  , 6c  n’acquiert  ne. 

point  en  meurilfant  la  perfec-  Raifin  Bourguignon , autrement 
tion  qui  luy  convient , s’il  n’eft  appellé  Tnjftau , eft  un  raifin 
planté  en  efpalicr  contre  un  noir,  fort  gros,  qui  charge  beau- 
mur  expofe  au  Midi  ou  au  Le-  coup,  6c  qui  eft  meilleur  a faire 
vanr. . du  vin  qu’à  manger. 

Raifin  Mufeat  noir , moins  efti-  Raifin  T) amas , fort  excellent 
me  que  le  précédent  -,  mais  pour-  raifin , fujet  acculer,  6c  qu'il  faut 
tant  bon  raifin,  qui  ne  le  met  à caufe  de  cela  tailler  long,  6c 
aulfi  que  dans  un  Jardin.  mettre  à une  bonne  expofition 

Raifin  dit  la  Malvoific  ; il  eft  ra-  contre  un  mur. 
rc  en  nos  Pais,  6c  ceux  qui  en  Rafn  d’ Abricot,  gros  raifin,  & 
ont,  ne  luy  donnent  place  que  fort  eftimé  dans  un  Jardin, 
le  long  d’un  mur  bien  expolé  , Raifin  Meliè  blanc , bon  à fai- 
autrement  il  ne  fait  choie  qui  rc  du  vin , chargeant  beaucoup, 
vaille.  6c  étant  d’un  bon'fuc  ; on  en  lé- 

Mn  fcat  blanc  hâtif  de  Piémont;  clie  au  four  qui  eft  tres-excellent. 

• Raifin 
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Rai  fi»  Melié  noir , n’cft  pas  fi  Rat  fin  de  Roche  -blanche  noir , eft 

bon  que  le  blanc.  un  raifin  qui  charge  beaucoup , 

Raifin  Melié  vert , eft  un  raifin  donc  la  grape  eft  groflë  & lon- 
qui  charge  beaucoup , & dont  gue , & Ton  grain  menu , fort 
le  vin  ne  devient  jamais  jaune  : ferré:  il  a peine  à meurir. 
on  l’appelle  en  des  endroits  Raifin  Bourdelais , appelle  en 
plant  vert.  Bourgogne  Gre) /,  & Gregeoir  en 

Raifin  Gamet  noir  & blanc  , eft  Picardie,  eft  une  efpéce  de  rai- 
une  efpéce  de  raifin  qui  faïc  du  fin  dont  la  grape  eu  extrême- 
vin  de  peu  de  faveur  ; d’où  vient  ment  groflë , & le  grain  de  mê- 
qu’on  appelle  le  vin  qui  n’eft  pas  me.  Les  Curieux  pour  avoir  des 
délicat , du  gros  gamet.  raifins  rares , en  greffent  fur  cet-  * 

Raifin  Goüais%nc  vaut  pas  mieux  te  vigne  qui  les  empêche  de  cou. 

3ue  le  Gamet  pour  /aire  du  vin,  1er  : inconvénient  auquel  les  rai- 
eft  meilleur  en  verjus  ; il  ne  fins  de  Corinthe  & les  Mufcats 
faut  point  en  planter  dans  les  font  beaucoup  fojets. 
vignes,  & le  détruire  au  con-  Raifin  Roigno»  de  C07,  autre- 
traire  fi  l’on  y en  trouve.  ment  dit  Farineau , eft  un  raifin 

Raifin  Sanmoireau , autrement  propre  à faire  du  verjus. 
dicauxenvironsd'Auxerrej^M»/-  Raifin  noir,  aulü  appelle  raifin 
le  de  Cocq , eft  un  raifin  d'un  noir  d'Orléans , eft  un  raifin  donc  le 
violet,  qui  a legrain  long,  fer-  grain  eft  ferre , teint  fort  noir  » 
me  & peu  prefle.  • qui  a le  fuc  fort  plat,  & qui  ne 

Raifin  Frcmenteau , fort  connu  fert  qu’à  couvrir  du  vin. 
en  Champagne. 

Apres  cette  lifte  de  raifins  décrite  » il  n’eft  plus  queftion  que 
de  voir  quels  font  ceux  qui  réufliflënt  le  mieux  dans  de  certaines 
efpéccs  de  terres. 

Des  Raifins  propres  à de  certaines  efpéce  s de  terres , 
plus  qu'a  d'autres. 

Lorfqu’on  fc  forme  le  deflëin  de  planter  de  la  vigne  dans  les 
terres  dont  on  a parlé  ci-deflus,  on  oblervera  que  fi  c’eft  en  ter- 
re forte,  il  ne  faut  faire  provifion  que  de  plant  de  raifins  Mo- 
rillons , autrement  dit  Pineaux  blancs  & noirs  , mais  plus  de  ceux-ci 
que  de  ceux-là,  &de  celuy  de  Trejfeau , autrement  appeliez  raifins 
Bourguignons  : en  agir  ainfi , c’eft  agir  avec  caufe  } car  les  terres 
fortes  étant  d’une  nature  froide , & par  conféquenc  incapables 
Je  preflef  la  maturité  d’un  fruit,  on  leur  deftine  les  pineaux, 

.-Tome  11.  ’ Ccc 
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comme  étant  de  tous  les  raifins , ceux  qui  meuriflènt  le  plus  fa- 
cilement. 

Dans  telles  terres  un  Pineau  ne  monte  point  au  haut  point  de 
perfection  qu’on  peut  fouhaiter  dans  luy  . quelque  année  de  cha- 
leur qui  puiflè  arriver  : caT  avec  tous  les  fccours  qu’on  luy  peut 
donner  dans  un  tcrrein  de  cette  nature,  il  luy  manque  toujours 
ce  certain  je  ne  fçay  quoy , qui  eft  ellentiel  pour  taire  un  raifin 
dans  l’état  de  donner  du  vin  délicat ;foic  qu’en  fucçant  la  lub- 
ftance  de  la  terre  où  il  eft,  fon  eau  retienne  quelque  chofe  de 
cette  humidité  qui  eft  naturelle  à cette  terre  & qui  émouflè  les 
efprits  du  vin  j foit  que  malgré  toute  la  chaleur  qu’il  puiflè  faire, 
la  levé  en  montant  d’un  lieu  d’un  tempérament  froid  dans  le 
raifin , ne  trouve  point  aflèz  de  cette  chaleur  pour  s’y  raréfier. 

Voilà  la  raifon  pourquoy  on  ne  doit  point  mettre  dans  les  ter- 
res fortes,  d'autres  raifins  que  les  Pineaux , qui  étant  plus  difpo. 
fez  que  les  autres  à meurir  promtement,y  produifént  du  vin  qu’on 
appelle  , vin  de  l’Arrière  J'Aifon.  • 

Si  l’on  mêle  du  plant  de  TrelTeaux  parmi  eux  , qui  font  d’une 
nature  à ne  meurir  qu’à  peine,  c’eft  que  nos  Pères  ayant  jugé 
d'expérience  que  les  Pineaux  dans  telles  terres  ne  pouvant  pas 
d’eux  mêmes  faire  un  vin  qui  eut  aftèz  de  corps , au  défaut  de- 
quoy  il  eft  fujec  de  tomber,  ont  cru  nécefiiare  d’y  joindre  de 
ces  Treflèaux,  qui  quoy  qu’ils  foient  d’une  maturité  fort  lente, 
ne  manquent  pas,  par  leur  liqueur  qui  eft  plus  fubftantielleque 
celle  des  Pineaux , de  rendre  ce  vin  non  pas  plus  rempli  d’ef- 
prits , mais  plus  materiel , qui  eft  l’état  où  il  faut  qu’il  foit  for- 
çant des  terres  fortes  pour  arriver  à une  bonne  fin. 

Si  c’eft  dans  les  fables  qu’on  a envie  de  faire  un  plant  de  vigne, 
c’eft  à- dire  de  ces  fortes  de  fables  qu’on  a marqué  , il  faut  pour 
lors  fe  comporter  de  la  manière  que  voici  : fi  c’eft  en  de  gros 
fables,  ou  bien  en  des  fables  légers,  les  Pineaux,  & fur  tout  les 
blancs,  n’y  doivent  point  êcrè.oubliez  ; le  raifin  Meunier  réuffic 
tres-bien  en  ceux-ci  , & les  Meliez  , autrement  dit  Melons,  d c 
trois  fortes  ; feavoir,  blancs, noirs  & verts,  viennent  fort  heureu- 
fèment  dans  l’autre. 

Ces  fables,  quoyque  naturellement  plus  chauds  que  les  terres 
fortes,  cependant  ne  donnent  pas  de  fi  bon  vin  (on  fuppofe  que 
ces  terres  fortes  foient  telles  que  celles  qu’on  a die  de  choifir, 
& qu’elles  foient  en  une  bonne  expoficion  ) & on  croie  que  la 
raifon  de  cela  eft , qu’une  grande  fuDftance  avec  les  chaleurs , 
contribue  beaucoup  plus  à la  bonté  d’un  raifin  , que  beaucoup 
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de  chaleur  avec  une  fubftance  médiocre.  C’eft  ce  que  l’expé- 
rience nous  découvre  tous  les  jours  à l’égard  des  fables,  dont 
les  Tels  n’ayent  rien  que  de  très-commun  en  eux,  ne  rendent  des 
raifins  que  d’une  eau  fade,  & non  point  fl  fucrèe  que  celle  des 
terres  fortes. 

Avec  ces  Pineaux  on  met  donc  les  Mêliez,  comme  on  a dit; 
le  blanc  efl  un  bon  raifin,  qui  charge  beaucoup  ; le  noir  n’cft 
pas  fi  bon,  & le  vin  eft  fore  eftimé  en  de  certains  païs,  à caufe 
qu’il  charge  beaucoup  & que  le  vin  n’en  devient  jamais  jaune. 
Ces  fortes  de  raifins  viennent  excellens  ( autant  qu’ils  le  peuvent  ) 
dans  ces  fables,  qui  etamt  beaucoup  plus  chauds  que  fubftantiels, 
conviennent  à la  nature  des  Meliez,  qui  demandent  p<9ur  meurir 
beaucoup  de  chaleur.  * 

Il  faut  mettre  toujours  dans  ces  fortes  de  fables  plus  des  deux 
tiers  de  raifins  blancs,  afin  que,  parce  que  naturellement  toute 
efpéce  de  raifin  n’y  acquiert  qu’un  relief  tres-mediocre , ces 
blancs  étant  toujours  ceux  qui  donnent  du  vin  le  plus  rempli 
d’cfprits,  puiflenc  par  cette  qualité  dédommager  en  quelque 
façon  ceux  qui  font  la  dépenfe  de  les  planter  ; la  coutume  des 
pais  où  font  firuez  ces  fortes  de  fables , étant  toujours  de  faire 
le  vin  blanc  féparemenr  d’avec  le  noir. 

Pour  le  Treflêau , on  confeille  en  quantité  raifonnable  qu’il  ait 
fa  place  dans  les  fables  ; ce  n’eft  pas  qu’il  y vienne  jamais  bon, 
mais  c’eft  afin  que  les  autres  raifins  qui  n’y  acquiérent  qu’une 
eau  médiocrement  fucrée,  puiflènt  avec  luy  donner  du  vin  qui 
ait  du  corps. 

A l’égard  des  terres  pierreufes , il  faut  traiter  de  même  que 
les  fortes  terres,  celles  qui  ont  les  pierres  noirâtres  Sc  grofïes, 
& dont  le  fond  eft  rougeâtre  & un  peu  humide. 

Celles  qui  ont  auffi  des  pierres,  mais  plus  petites,  Sc  qui  font 
blanches , & dont  la  terre  eft  moins  rouge  , étant  confiderces 
plus  favorablement  que  les  précédentes,  outre  les  pineaux  blancs 
& noirs , Si  les  trefleaux  en  petit  nombre , on  y plante  encore 
d’un  certain  raifin  qu’on  appelle  Beaunié , autrement  dit  à Auxerre  * 
Servintcn  ; toutes  ces  efpéces  de  raifin  commencent  à rciiflir  afiez 
bien  dans  ces  fortes  de  terres  pierreufes,  par  le  moyen  d’un  tem- 
pérament allez  fubftantiel  qu’elles  y trouvent,  joint  â une  humi- 
dité qui  n’a  rien  de  préjudiciable,  & â une  chaleur  que  luy  com- 
muniquent ces  pierres , & par  le  fccours  de  laspielie  ce  s raifins 
deviennent  afïèz  fucrez. 

L’autre  efpéce  de  terre  pierreufe,  dont  le  fond  eft  jaunâtre, 
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& le  pierrotis  beaucoup  plus  périt , reçoit  avec  plus  de  fuccés 
les  raifins  que  nous  avons  dit  qui  convenoient  à l’efpcce  précé- 
dente ; & là  ces  raifins  fi  perfectionnent,  de  telle  manière  que 
le  vin  qu’ils  rendent,  a toûjours  quelque  chofe  qui  flate  beau, 
coup  lorfqu’on  le  boit.  On  peut  encore  dans  ces  fortes  de  ter- 
res planter  quelques  feps  de  mufcats  êc  de  challèlas  ; ils  y vien- 
nent à une  maturité  allez  parfaite , pour  être  gardez  6c  fèrvis  , 
enfuite  fur  la  table. 

Voici  enfin  la  dernière  terre  pierreufe , qui  eft  la  meilleure  de 
toutes , & qui  rend  le  plus  délicat  & le  plus  délicieux  vin.  Dans 
telles  terres  on  y plante  les  pineaux  noirs  êc  blancs,  mais  beau- 
coup plut  de  blancs  que  de  noirs  ; dans  celles  d’où  l’on  veut  tirer 
du  vin  gris , force  Servimens , quelques  mufcats  5c  challèlas  par-ci 
par-là , & point  de  treflèaux.  • 

Dans  celles  de  cette  nature , qu’on  deftine  pour  avoir  des  vins 
rouges,  il  faut  planter  plus  de  pineaux  noirs  que  de  blancs,  quel- 
ques ferviniens  6c  un  peu  de  trelleaux , qui  avec  les  autres  qua- 
litez  au  fuprême  degré,  que  les  raifins  acquiérent  dans  ces  terres, 
font  un  vin  qui  porte  loin,  êc  d’un  corps  tout-i-fait  moüelleux  j 
enfin  un  vin  qui  étant  bd  dans  fon  temps  ■ fait  les  délices  des 
tables  des  premiers  de  la  Coilr, 


Du  choix  qu'on  doit  faire  du  plant  de  Vigne. 

Ce  choix  qu’on  lùppolè  qu’il  faut  faire,  ne  regarde  plus  ici 
l’efpéce  du  raifin,  mais  feulement  la  manière  comment  doit  être 
ce  plant  par  rapport  au  bois. 

La  vigne  fe  perpétué  de  plant  enraciné , qu’on  appelle  fiant 
chevelu  en  des  endroits,  & chevelies  en  Bourgogne  ; ou  de  coutu- 
res, autrement  dites  crojfettes  aux  environs  de  Paris,  5c  chapons 
aux  environs  d'Auxerre- 

Pour  ne  point  être  trompé  en  fait  de  plant  de  vigne,  quant 
à l’efpéce,  il  feroit,  pour  ainfi  dire,  néceflaire  qu’on  fe  connût 
parfaitement  bien  au  bois  qui  luy  eft  naturel.  Mais  telle  con- 
noiflince  n’étant  prefque  jufqu’ici  venue  qu’aux  perfonnes  qui 
font  actuellement  verfées  dafis  le  métier , on  doit  s’en  rapporter 
à des  j*ens  que  nous  croyons  qui  nous  feront  fidèles  -,  mais  quant  à la 
maniéré  d'être  du  bois,  voici  les  obfërvations  qu’on  y peut  faire. 

Si  c’eft  du  plant  enraciné,  autrement  dit  chevelu,  ce  fera  allez 
qu’on  luy  voye  de  ce  chevelu  bien  conditionné,  6c  en  fuffifante 
quantité  5 car  on  peut  juger  de  là  qu’il  a toutes  les  dilpofitions 
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à bien  faire , pourvu  que  dans  la  fuite  on  iuy  donne  la  culture 
& la  terre  qui  luy  foient  propres. 

A l'cgard  des  croflèttes  ou  chapons,  il  y a plus  de  précaution’ 
à prendre:  ils  feront  plutôt  en  état*à  donner  du  fruit  ; ce  qui  les 
fait  connoître  pour  tels,  lorfqu’étant  coupez  fur  le  jet  de  l’année 
précédente,  ils  ont  à l’extremité  d'en- bas  du  bois  de  deux  fèves, 
foit  que  celqy  de  la  première  y paroilfe  attaché  en  forme  de 
ctoffettes , foit  en  forme  de  cul  de  chapon  : ou  bien  ce  même 
plant  aura , fi  vous  voulez  , des  difpofitions  à prendre  racines , 
mais  le  fuccez  en  eft  douteux  5 ce  qui  fe  remarque  dans  celuy 
qui  ayant  été  pris  dans  le  bas  d'un  fep , a les  yeux  fort  éloignez 
l’un  de  l'autre , & l’extrémité  d’en-bas  de  pareil  bois  à celuy 
dont  eft  tout  le  refte  du  corps  du  chapon.  Et  de  plus , c’eft  que 
tel  chapon  pris  au  pied  d’un  lèp , ne  fi^auroit  donner  que  de 
long-temps  du  fruit , à caufe  qu’il  fort  d’un  lieu  où  la  fève  n’a 
pu  en  cette  fituation  luy  donner  des  difpofitions  à fruûifier  fi-tôc 
que  s’il  avoit  été  place  fur  la  tête  de  ce  fep. 

Il  faut  obfcrver  fur  tout  dans  ce  choix , que  le  plant  de  vigne 
foit  bien  notifie  ou  coudre , comme  on  di^en  Bourgogne  ; autre- 
ment ce  bois  auquel  manqueroient  toutes  les  conditions  requifès 
pour  la  végétation , de  quelque  bonne  fituation  qu’il  pût  fortir 
de  deffus  fon  fep , feroit  dans  l’impuiflance  de  pouvoir  produire 
aucun  bon  effet.  * • 

Tous  chapons  ou  croflèttes  qui  n'auront  point  lecorce  unie  & 
luifante,  & dont  le  bois,  en  y faifant  une  entaille,  ne  paroîtra 
peint  d’un  verd  clair , mais  au  contraire  d’un  verd  brun  ; toutes 
ces  fortes  de  chapons,  dit-on,  feront  rebutez  comme  plant  de 
nulle  valeur. 

Observation. 

Voici  une  obfervation  qu'il  eft  bon  de  faire , & qui  regarde  les 
chevelées  & les  chapons.  Il  eft  vray  que  la  vigne  fe  multiplie 
par  l’un  ou  l’autre  de  ces  deux  fujets  ; mais  il  faut  diftinguer.  Car 
qui  indifféremment  les  iroit  mettre  dans  toutes  fortes  de  terres, 
pourroit  bien  rétiflir  dans  les  unes , tandis  qu’il  ne  feroit  chofe 
qui  vaille  dans  les  autres.  C’eft  pourquoy  on  fçaura  qu’à  l’égard 
des  chapons , ils  viennent  bien  dans  tous  climats  } & dans  des 
terres  de  quelque  nature  quelles puiflènt  être.  Mais  il  n’en  eft 
pas  la  même  chofe  à l’égard  des  chevelées , puifque  l’expérience 
nous  fait  voir  tous  les  jours  qu’elles  ne  font  propres  à faire  de 
nouveaux  plants  de  vignes  que  dans  des  terres  qui  font  ou  d’un 
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tempérament  froid  & humide,  ou  fituées  dans  des  climats  fort 
tempérez , tels  que  font  ceux  de  Paris , de  Normandie  & de  Pi- 
cardie , où  cette  forte  de  plant  réüflît  en  quelque  façon.  Mais 
quant  aux  pais  où  l’air  eft  p;us  chaud,  à moins  que  les  terres  ne 
fuient  telles  qu’on  vient  de  le  dire,  c’eft  prefquc  toujours  peine 
perdue  & de  l’argent  dépenfé  inutilement  : & la  raifon  de  eda  en 
eft  affez  fenfible,  d’autant  que  ces  chcvelees  qui  onjencore  leurs 
petites  racines  extrêmement  tendres,  ne  pouvant  voir  l’air  laps 
être  fufceptibles  d’altération , il  eft  impoflible  qu’étant  plantées 
dans  des  fonds  où  elles  ne  rencontrent  pas  un  tempérament  qui 
leur  convienne , ( qui  eft  cette  humidité  & cette  grande  fraî- 
cheur dont  on  a parlé  ) mais  au  contraire,  une  fechereffe  qui  les 
empêche  d’agir  , il  eft,  dit-on,  impoflible  que  ceschevelces  vien- 
nent heureuicment  dans  ces  fortes  de  terres,  où  l’on  voit  que  ft 
elles  y reprennent , ce  n’eft  qu’en  des  endroits  fort  éloignez  les 
uns  des  autres  , & encore  la  plupart  de  celles  qui  font  reprifes 
n’y  croiflent  que  fort  lentement. 

’WbMtÆJJr 

CHAPITRE  XXXIX. 


Des  Noms  différens  de  U Vigne  ; du  temps  & de  lu  ma- 
niéré de  'la  planier,  par  rapport  à chaque  différence. 

LEs  terres  propres  à planter  la  vigne  étant  fuffifamment  ex- 
pliquées, les  expofitions  obfervees  exa&ement  , les  efpéces 
de  raifin  prdes  convenables  à la  nature  de  chaqufc  terroir  où  on 
les  veut  mettre , & le  plant  choifl , il  ne  refte  plus  qu’à  fçavoir 
le  planter  dans  les  réglés. 

Il  faut  avant  que  d’en  venir  à cette  opérariog,  ufer  de  la  pré- 
caution de  mettre  pendant  huit  jours  tremper  les  chapons  dans 
l’eau  par  l’extrémite  d’en  bas  ; & tandis  qu’ils  s’humeûent  ainfi, 
& que  leurs  fibres  (e  dilatent  & prennent  dans  cette  eau  des 
difpofitions  à recevoir  la  fubftance  qui  le  trouvera  dans  les  tonds 
qui  doivent  les  contenir , on  préparé  d’ailleurs  tous  les  ir.ftrumens 
dont  il  eft  befoin  pour  rétilfir  à les  planter. 

On  diftingue  la  vigne  en  trois  differentes  manières,  fçavoir 
en  haute,  moy:tme  2c  hajje  • • 

La  haute  eft  celle  qui  croît  en  pais  chauds,  comme  en  Langue- 
doc, en  Provence  fk.  en  Piémont,  où  les  vignes  n’ont  pour  é- 
chalas  que  les  arbres  iur  lelquels  elles  montent , en  France 
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nous  comprenons  aufîî  fous  le  nom  de  vignes  hautes  celles  que 
nous  élevons  en  cfpalier  dans  nos  jardins,  ou  dont  nous  formons 
des  cabinets  qu’on  appelle  treilles  en  bon  François. 

La  vigne  moyenne  eft  celle  qui  fe  cultive  à Auxerre  Si  aux  en- 
virons,-on  peut  dire  que  celle-là  a plus  d’obligation  à fon  Maî- 
tre que  non- pas  les  autres,  Sc  que  pour  cela  elle  n’en  n’eft  pas 

Î»Ius  abondante:  l’ordre  qu’on  y tient  en  la  plantant  eft  tout  à- 
ait  agréable , Sc  encore  davantage  lors  qu’elle  eft  dreffée  com- 
me il  faut  , Sc  que  fon  fruit  y paroît  ; on  tombera  d’accord  de 
cette  vérité  lorfqu’on  traitera  de  la  méthode  de  l’élever. 

Et  enfin  la  vigne  baffe  eft  cette  manière  de  vigne  qu’on  plante 
aux  environs  de  Paris,  à Beaune , à Tonnerre,  à Chablis,  Sec. 
elle  ne  s’élève  pas  comme  les  précédentes,  quoyqu’elle  ne  laiilè 
pas  en  bien  des  pais  de  produire  de  tres-bon  vin  dans  de  certai- 
nes années , & en  abondance. 

' # 

T>«  temps  de  planter  la  Vigne. 

Avant  que  de  venir  à la  manière  de  planter  ces  trois  différen- 
tes fortes  de  vigne , chacune  par  rapport  à la  figure  qu’on  leur 
donne  en  les  plantant  * on  croit  qu’il  eft  à propos  de  marquer 
le  temps  auquel  on  le  doit  faire  } & les  Anciens  jufqu’ici  ont  fort 
judicieufement  remarqué  , dans  les  terres  qui  ne  fonc  point  trop 
humides , qu’on  pouvoir  commencer  un  pareil  ouvrage  depuis 
la  fin  d’Oéfobre  jufqu’au  mois  de  May,  c’eft-à-dire  depuis  que 
les  vignes  quittent  leurs  feuilles,  jufqu’à  ce  qu’elles  ayent  com- 
mence d’en  pouflèr  de  nouvelles  ; & dans  les  terres  remplies  de 
trop  d’humidité,  d’attendre  que  l’Hiver  foit  paffé,  à caufe  que 
les  plants  mis  de  trop  bonne  heure  dans  les  fonds  de  ce  tem- 
pérament (ont  fort  fujets  à y pourrir. 

Pour  le  temps , il  n’importe  quel  qu’il  foit , pourvu  qu’il  ne 
gèle  poinc  trop  fort  : la  terre  eft  totijours  propre  à recevoir  les 
chapons  ou  les  chevelées  qu’on  luy  deftme,  cette  terre  s’ameu- 
bliflant  toujours  affez  pour  empêcher  que  le  bois  de  ce  plant 
où  les  racines  ne  s’éventent,  Sc  pour  l’obliger  d’en  jetter  de  nou- 
velles. 

De  la  Vigne  haute. 

• 

Pour  ne  point  pervertir  l’ordre  qu’on  a commencé  de  tenir, 
on  parlera  d’abord  de  la  vigne  haute  : fon  plant  eft  ordinaire- 
ment de  raifins  mufeats  de  plufieurs  efpéces,  la  Ciouta,  le  Co- 
rinthe, le  Damas  Si  le  Bourdelais,  appelle Grej  en  Bourgogne: 
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elle  fe  plante  pour  en  faire  des  cabinets,  pour  en  compolër  un 
efpalier,ou  pour  en  drefler  un  plant  entier,  comme  cela  fe  pra- 
tique aux  Pais  chauds.  • 

Dans  les  deux  premiers  cas , la  vigne  haute  vient  ou  de  crofièt- 
tes , ou  de  chevelées  ; fie  dans  le  troifiéme  les  crolTettes  reulfif- 
fent  mieux. 

Les  crolTettes  ou  chevelées  qu’on  deftine  pour  former  des  ca- 
binets ou  des  paliflades.font  mifes  en  terre  dans  des  rayons  d’un 
pied  8c  demi  de  large,  fie  autant  de  profondeur , fie  de  pareille 
diftance  l'une  i l’autre  > fie  lorfqu’il  s’agit  d’en  drellèr  des  pièces 
de  vignes  entières,  outre  les  obfervations  ci-defïus , il  faut  plan- 
ter ces  crolTettes  en  manière  de  petites  allées , fur  des  ahgnemens 
tirez  au  cordeau  fie  efpacez  l’un  de  l’autre  de  fix  pieds. 

‘Ve  la  Vigne  moyenne , 

Cette  vigne  le'  dreflè  de  crolTettes  fie  de  chevelées , fuivant 
que  le  cas  le  demande;  on  s’eft  expliqué  li-delïùs  dans  l’obfer- 
vation  qu’on  a faite  touchanties  lieux  où  les  unes  fie  les  autres 
réüflîflènt  le  mieux,  voyez  la  page  389. 

Le  plant  étant  tout  amafle , fie  n’étant  plus  queftion  que  de 
le  mettre  en  terre,  un  Vigneron  prend  une  pioche  ou  un  au- 
tre inftrument,  avec  lequel  le  long  d’un  cordeau  qui  eft  tendu 
tout  du  long  ou  du  large  de  la  pièce  de  terre  qu’il  veut  mettre 
en  vigne,  il  fait  une  raye  d’un  bout  à l’autre,  puis  une  autre, 
puis. encore  une  autre,  en  continuant  ainfi  julqua  ce  que  la 
terre  foit  ainfi  toute  tracée. 

Ces  rayes,  pour  bien  faire,  doivent  avoir  entr’elles  plus  de  deux 
pieds  Se  demi  de  diftance  dans  les  fortes  terres , crainte  que  la 
vigne  qui  y jette  pour  l’ordinaire  plus  de  bois  que  dans  les  autres, 
n’empêche  que  ion  fruit  ne  joüiiTe  des  rayons  du  Soleil , fans 
l’aide  duquel  il  ne  meuric  que  très- imparfaitement:  dans  les  ter- 
res légères,  il  lùffit  de  deux  pieds  Se  quelques  podeesde  largeur 
entre  les  unes  8e  les  autres  de  ces  rayes. 

Cela  lait , le  Vigneron  creufe  une  petite  foflè  d’un  pied  fie  de- 
mi de  large  en  quarré , Se  autant  en  profondeur , fie  dont  le  cô- 
té  droit  à pour  borne  à droite  ligne  la  moitié  de  la  raye  le 
long  de  laquelle  o»  le  creufe , l’autre  étant  emportée  par  la 
pioche,  ou  autre  inftrument  qui  a fervi  à faire  cette  petite  fofl 
fe. 

Le  tout  ainfi  dreflfé,  on  prend  deux  chevelées  ou  deux  cha- 
pons, qu'on  pofe  en  biaifant , l’un  â un  des  coins  de  la  folié  fie 

qu’on 
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qu’on  adoflè  fur  la  raye,  & l’autre  à l’autre,  avec  la  même  pré- 
caution 5 puis  recouvrant  auflî- tôt  ces  chapons  ou  ces  chevehses 
on  abat  dans  cette  folle  la  fuperficie  de  la  terre,  comme  la  meil- 
leure &:  la  plus  remplie  de  icls  ; St  cette  foITe  n’çft  pas  plutôt 
remplie,  qu’on  en  recommence  une  autre  delà  même  manière 
qu’on  l’a  enfeigné  ; St  l’on  continue  ainfi  jufqu’à  1^  fin,  en  obfer- 
vant  foigneufement  que  ces  petites  folles  éloignées  l'une  de  l’au- 
tre d’un  pied  St  demi  : cette  manière  de  planter  s’appelle  dans 
l’Auxcrrois , planter  a l'augelot , qui  eft  un  diminutif  du  mot  d’auge, 
dont  ces  petites  folles  ont  la  figure. 

On  plante  encore  la  vigne  d'une  autre  façon,  qu’on  appelle 
planter  au  pas  ; St  voici  comment  on  la  pratique. 

Le  Vigneron  confidérant  toujours  fon  alignement  comme  une 
chofe  qu’il  ne  doit  point  perdre  d’idée  ni  de  vue , St  qui  luy  doit 
fervir  de  régie  dans  fon  ouvrage,  St  creufant  groflîérement  un 
trou  de  la  profondeur  environ  d’un  pied  St  demi",  qui  fe  termine 
volontiers  en  rctrcllïilant  dans  le  fond,  St  dont  l'entaille  du  côté 
& le  long  de  la  raye  eft  un  peu  arriftement  taillé  5 ce  Vigneron  , 
dit-on  , après  avoir  fait  ce  trou,  prend  un  chapon  qu’il  met  de- 
dans en  biaifant  comme  dans  une  follette , puis  metcant  le  pied 
défiés,  il  tire  auflî  de  la  fuperficie  de  la  terre  pour  le  remplir  5 
après  quoy  il  porte  devant  le  pied  qu’il  avoit  derrière , puis  creu- 
fant un  autre  trou  comme  on  vient  de  dire,  il  y plante  encore  un 
chapon  de  la  même  manière  que  ci-dcfiùs  ; uinii  du  refte  jufques 
à la  fin  : 8t  ces  pas  fans  fe  gêner  que  le  Vigneron  fait,  font  la 
diftance  que  les  trous  doivent  avoir  entr’eux. 

Autre  manière  encore  de  planter  de  la  vigne  fur  des  ali^ne- 
mens  > &c  on  employé  pour  cela  un  inftrumcnt  de  fer  dont  fe  , 
fervent  les  Paveurs  pour  arracher  les  pavez,  & qu’on  appelle  en 
Bourgogne  levier , à Paris  pince , & taravclle  en  d’autres  endroirt  • 
& pour  y réüfijr  on  prend  cet  inftrument  qu’on  élève  à force  de 
bras,&  qu’on  fiche  rudement  dans  terre  à plufieurs  fois  dans  le. 
même  trou,  jufqu’à  ce  qu’on  juge  qu’il  foit  aflèz  profond  pour  y 
inlérer  le  chapon,  cette  profondeur  devant  être  pour  l’ordinaire 
d’un  pied  & demi  ; ce  trou  fait , on  y met  le  chapon  qu'on  re- 
couvre de  terre  : & pareils  trous  doivent  être  auflî  efpacez  l’un  de 
l’autre  d’un  pied  & demi,  & les  crofièttes  fortir  à deux  yeux  au- 
deflùs  de  la  terre- 

Observation. 

% 

Il  faut  obfervcr  que  cette  dernière  manière  de  planter  ne  con- 
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vicnr  qu’aux  meilleures  terres  pierreufes , qui  n’étant  pas  d’elles- 
mêflie  d'un  corps  bien  folide,  le  détachent  toujours  alTez  pour 
garnir  le  pied  de  la  crollètte  ou  du  chapon  , afin  de  .l'obliger 
de  pouffer  des  racines  ; au  lieu  que  dans  les  terres  fortes , ou 
celles  qui  approchent  de  ce  tempérament,  tel  levier  en  faifant  Ton 
trou,  iêroit  dangereux  à former  dans  la  circonférence  du  de- 
dans de  ce  trou  une  tfpéce  de  conroy,  qui  fe  tenant  toujours 
ferme,  fur  tout  dans  le  plus  profond  de  ce  trou,  où  la  pioche 
ne  pénétre  point , laifleroit  un  vuide  entre  les  pieds  de  ces  cha- 
pons & luy  ; ce  qui  les  empêcheroit  d’opérer  un  même  effet  que 
dans  les  terres  pierreufes  : c’eft  la  raifon  pour  laquelle  aufli  on 
n’a  point  jugé  à propos  de  fe  fervir  de  cette  manière  de  planter 
dans  celles  qui  font  fortes. 

cT)u  Plant  chevelu. 

Lorfqu’on  veut  avoir  des  chevelées , il  faut  d’abord  choifirun 
endroit  autant  fpacieux  qu’on  le  fouhaite  , dont  la  terre  foit 
bonne  & bien  préparée.  Cela  fait,  on  amaflè  des  croflèttesou 
des  chapons  en  fuffiiante  quantité  pour  garnir  le  morceau  de 
terre  qu’on  deftine  pour  les  mettre  ; on  iuppolê  que  ces  croflct- 
tes  foient  telles  qu’on  a dit  ci-delFus  qu’il  falloir  qu’elles  fut 
fent. 

Les  chofes  étant  déjà  en  cet  ctat,  il  ne  faut  pas  oublier  de 
mettre  ces  croffetaes  trois  ou  quatre  jours  tremper  dans  l’eau  , 
{ on  a dit  la  raiion  pourquoy  ; ) & tandis  que  cette  humecta- 
tion fe  fait,  pour  ne  point  perdre  de  temps,  on  creufe  fur  la 
terre  préparée , des  rigoles  tirées  au  cordeau  , profondes  d’un 
demi-  pied  feulement,  larges  d’un  , & éloignées  les  unes  des 
autres  d’un  pied  & demi. 

*Si  tôt  que  ce  travail  cft  achevé  , on  pofe  les  croflèttes  dans 
le  fond  de  ces  rigoles  , à trois  doigts  l’une  de  l'autre  & en 
biaifant  ; puis  on  les  recouvre  doucement  de  terre , faifant  en 
forte  qu’elles  foient  bien  garnies  en  pied  pour  y prendre  plutôt 
racine. 

Si  l’on  dit  qu’il  ne  faut  creulèr  ces  rigoles  que  d’un  demi  pied, 
en  voici  la  raifon.  C’efl:  que , ne  mettant  ce  plant  en  tel  endroit 
qu’à  intention  de  l’en  uter  pour  le  replanter  ailleurs  lorlqu’il 
fera  enraciné,  on  juge  que  la  fuperficie  de  la  terre  étant  tou- 
jours la  partie  qui  eli  la  plus  remplie  de  fels  , & qu’en  ayant 
befoin  de  beaucoup  pour  faire  opérer  au  plant  ce  qu’on  luy 
demande  en  peu  de  temps  3 on  juge,  dis-je,  que  ne  pouvant  les 
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chercher  qu'où  ils  font , on  ne  fçauroit  mieux  faire  qu’en  ap- 
prochant le  plus  qu’il  eft  poflible  ce  plant  de  cette  fuperficie , 
où  mis  comme  on  vient  de  dire  , il  ne  manque  point  de  pro- 
duire l'effet  qu’on  en  attend,  par  le  moyen  des  Tels  qui  venant  4 
fe  difloudre,  s’y  portent  incontinent,  & des  labours  qu’il  luy  faut 
donner  légèrement , du  moins  fix  fois  par  an  . obfervant  que  ces 
crollèttes  reflbrtent  de  la  hauteur  de  trois  doigts  au-deflus  delà 
terre:  5c deux  ans  apres  que  ces  chapons  ont  été  plantez  & cul- 
tivez de  cette  forte,  on  peut  s’en  ferrir  pour  en  faire  des  plant» 
de  vigne. 

rZ)e  la  Vigne  bajfe. 

La  manière  de  planter  la  vigne  bafle,  ne  diffère  point  de  cel- 
le de  la  vigne  moyenne  qu’en  deux  chofes  : la  première,  qu’elle- 
ne  fe  plante  point  au  levier  ou  à la  taravelle , comme  ou  vou- 
dra dire  ; mais  feulement  en  foflès  ou  rayons  profonds  de  deux: 
pieds,  avec  des  fentiers  à côté  , révetus  en  dos-d’afne  de  la 
terre  qu’on  a tirée  de  ces  fofTes , & dont  on  fe  fert  pour  les 
remplir  à mefure  que  le  plant  croit  ; telle  eft  la  manière  de 
planter  aux  environs  de  Paris:  ce  plant  fe  drellè  fur  des  alignc- 
mens  faits  au  cordeau  à égale  diftance  l’une  de  l’autre.  * 
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CHAPITRE  XL.  . 

Du  travail  qu'il  faut  faire  aux  Vignes , jufqùa  leur 
quatrième  année. 

C’Eft  peu  que  d’avoir  planté  de  la  vigne  , fi  l’on  ne  fçaic  Ix 
méthode  de  la  gouverner  dans  la  fuite  } car  la  vigne 
quoyque  ruftique,  a fes  inconveniens , dans  lefquels  elle  ne  man- 
que point  de  tgmber  lorfqu’on  la  néglige. 

Travail  de  la  première  année. 

Le  premier  foin  qu’il  luy  faut  donner , c’eft  après  qu’elle  eft 
plantée,  de  luy  rogner  fon  plant  par  le  haut  à deux  yeux  , ou 
deux  bourgeons  feulement  au-ddlus  de  terre.  Cela  fufhr  pour 
luy  laiftcr  jetter  fon  premier  bois,  & encore  ne  luy  en  laifTeroic- 
on  volontiers  qu’un  , fi  l’on  ne  craignoir  que  quelque  inconvé- 
nient venant  à le  détruire,,  elle  n’eucplus  d’autre  relTburce  pour 
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donner  des  marques  de  fâ  reprifê;  & ceia  fait , on  luy  donne  un 
premier  labour,  qu’on  appelle  rompre  la  vigne,  ce  qu’on  foigne 
de  pratiquer  fi  tôt  que  le  chapon  ou  croflètte  clt  en  terre  , 
foie  devant  l’Hiver  . foie  apres  : & fi  c’eft  avant  l’Hiver,  le  plant 
n’en  reprendra  que  mieux , à caufe  que  la  terre,  qui  toujours 
par  le  moyen  des  gelées  , s’ameublit  pour  ainfi  dire  d’elle- mê- 
me , le  détache  petit-à-petit  & coule  aux  environs  du  plant 
qu’elle  contient , & luy  fait  ainfi  prendre  des  difpofitioné  de 
pouflèr  bien  tôt  des  racines,  & de  donner  au-dchors  des  indi- 
ces de  fa  végétation. 

La  première  année  que  la  vigne  eft  plantée,  elle  ne  deman- 
de que  de  fréquens  labours  ; il  faut  qu’ils  foient  fort  légers:  on 
ne  les  limite  point  * car  le  plus  qu'on  luy  en  peut  donner, 
c’eft  toujours  le  meilleur.  Mais  comme  il  eft  des  temps  plus 
propres  les  uns  que  les  autres  pour  le  fafre , voici  ce  qu’il  faut 
remarquer  là  delTus. 

On  ne  doute  point  que  les  deux  qualitez  qui  concpurent  le 
plus  à la  végétation  , ne  foient  le  chaud  & l’humide  , & que 
l’une  fans  le  fecours  de  l’autre  , eft  dans  l’impuilTance  de  faire 
aucune  opération:  c’eft  pourquoy  le  plant  de  vigne  nouvelle- 
ment mis  en  terre , n’ayant  beloin  pour  agir  que  de  ces  deux  tem- 
péramens  . on  doit  chercher  les  moyens  de  les  luy  procurer. 

Tout  fel  de  la  terre  eft  bon  ou  naturellement  , ou  feulement 

{>ar  le  fecoursdes  fels  étrangers  qu’on  y apporte;  fi  cette  bonté 
uy  vient  de  la  nature  du  fond  où  il  eft  fitué,  à la  bonne  heure; 
5c  s’il  ne  tient  fon  efficace  que  des  engrais  dont  on  doit  être 
foigneux  de  l’entrenir , ce  n’eli  qu’un  peu  plus  de  peine  que  nous 
devons  prendre  à luy  conferv*r  fa  vertu. 

Ce  n’eft  pas  qu’il  faille  s’imaginer  que  celuy  qui  eft  bon  natu- 
rellement , puifie  toujours  feconferver  tel , fans  qu’il  ait  befoin 
d’aucun  fecours:  car  ou  ce  fel  s’épuife  à force  d’agir,  ou  il  de- 
meure dans  la  l’inaction  , faute  que  fes  parties  trouvent  des  paf- 
fages  allez  libres  pour  le  porter  jufqu’à  la  plante  que  la  nature 
leur  commet. 

Dans  le  premier  cas , où  les  lels  fe  confumentà  force  de  rra- t 
rail,  ramendemenc  eft  un  fecours  facile  pour  les  réparer;  mais 
dans  le  fécond  , où  ces  fels  font  en  abondance  , & n’opérenr  rien 
à caufe  de  leurs  parties  fubtilcs  qui  n’ont  pas  la  liberté  d’agir  , il 
n’y  a que  les  labours  qui  les  puiflènt  obliger  de  faire  leur  devoir, 
& fans  les  labours  tout  plant  périt , fuT-tout  lorfqu’il  eft  nouvel- 
lement mis  en  terre. 
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Apres  cette  néceflîré  des  labours  expliquée,  on  tomberoic en- 
core dans  l’inconvénient  de  corrompre  les  vertus  de  la  terre  , 
qu’on  croiroit  augmenter  en  luy  en  donnant  de  fréquens,  fi 
l’on  ne  fçavoit  les  luy  donner  à propos  ; & c’eft  une  connoiiTan- 
cc  par  rapport  à la  nature  des  terres  qu’il  eft  queftion  de  fça- 
voir , pour  n’y  point  manquer , & que  le  Lcéteur  ne  fera  point 
fiché  d’apprendre. 

La  nature  des  terres  qu’on  veut  labourer /nous  dit  d’ellemê- 
me  comment  elles  fouhaitent  qu’on  les  gouverne  ; en  forte  que 
cette  nature  d’un  côté  fécondé  aflez  nos  efpérances  , quand  nô- 
tre prudence  fe  mêle  de  la  traiter  5 & que  de  l’autre  aufli  elle 
s’y  rend  contraire , lorfqu’on  veut  la  régler  par  caprice  , & à 
contre,  temps. 

Il  eft  des  terres,  comme  on  fçait,  qui  font  chaudes  & légè- 
res ; d’autres  qui  font  fortes  & froides  : dans  celles-ci  qui  ont  l’hu- 
midité pour  partage,  nous  n’avons  que  la  chaleur  à confidérer  , 
& qu’il  eft  queftion  de  leur  procurer. 

Pour  y réulïir , il  faut  toujours  fe  donner  de  garde  de  labou- 
rer telles  terres  par  un  temps  de  pluye  ; mais  prendre  plutôt  un 
tçmps  chaud.  C’eft  ce  qui  fait  que  ces  fortes  de  terres  ne  fçau- 
roient  être  trop  fouvent  remuées  , ni  trop  avant  -,  en  vue  lur- 
tout  qu’elles  ne  fe  fendent  point  par-defius,  telle  durctc  ne  pou- 
vant qu’endommager  les  racines , & empêcher  que  la  chaleur  ne 

Îiénétre  dans  cette  terre,  pour  y détruire  le  froid  , qui  retient 
es  racines  dans  l’inadion  & rend  les  vignes  jaunes. 

Les  terres  chaudes,  au  contraire , par  rapport  à la  différence 
de  leur  tempérament,  & pour  leur  faire  acquérir  cette  humidi- 
té dont  elles  ont  befoin,  doivent  en  Eté  être  labourées,  ou  un 
peu  devant  la  pluye  , ou  pendant  la  pluye,  ou  après  la  pluye,  &c 
principalement  fi  l’on  juge  qu’il  en  doive  encore  tomber  ; fi  bien 
que  quand  les  années  font  humides,  on  ne  fijauroit  leur  donner 
des  labours  ni  trop  fréquens,  ni  trop  profonds  ; au  lieu  que  par 
le  grand  chaud  il  faut  fe  donner  de  garde  de  le  faire. 

Ce  fréquens  labours  qu’on  dit  de  donner  aux  vignes  plantées 
nouvellement,  leur  (ont  d’une  très  grande  utilité  , empêchant 
non-feulement  qu’une, partie, de  la  iubftance  de  la  terre  ne  s’e- 
puife,  à force  de  nourrir  & de  produire  les  méchantes  herbes } 
mais  encore  en  faifant  que  ces  méchantes  herbes  mifes  au  fond 
de  la  terre  par  le  moyen  de  ces  labours,  y pourriflent,  & leur 
tiennent  lieu  d’un  nouvel  amendement  tels  (oins  pris  la  pre- 
mière année  que  la  vigne  eft  plantée,  luftiient  pour  luy  donner 
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toute  la  croiflance  qu’on  en  attend.  Voyons  pendant  la  fecoir-' 

de  année , ce  qu’il  eft  befoin  de  luy  faire. 

Travail  de  la  féconde  année. 

Tout  jeune  plant  de  vigne  mis  dans  une  terre  qui  aura  été  bien 
labourée  comme  on  l’a  dit,  8c  en  la  faifon,  ne  peut  qu’il  n’ait 
donné  cette  première  année  la  production  qu’on  en  attendoit  i 
cela  étant , il  n’eft  plus  queftion  que  de  fçavoir  ce  qu’on  fera  de 
ce  nouveau  bois  5 6c  comme  il  eft  des  feps  qui  pouffent  plus  vi- 
goureufement  les  uns  que  les  autres,  nôtre  prudence  nous  doit 
dés-lors  faire  juger  jufqu’à  quel  bourgeon  de  l’extrémité  d’en-hauf 
nous  devons  le  ravaller  -,  6c  le  fentiment  des  habiles  Vignerons 
eft  de  laiffer  aux  plus  forts  farmens  trois  bourgeons,  êc  deux 
aux  plus  foibles , 6c  d’obferver  que  l’entaille  du  bois  qui  fera 
en  biais , fuit  de  l’autre  côté  du  bourgeon  laide  à l’extrémité 
d’en-haut,  à caufe  du  danger  qu’il  y a que  lorfque  la  vigne  vient 
à pleurer,  l’eau  qui  fort  par  cette  entaille,  ne  tombe  fur  ce  bour- 
geon , 6c  ne  le  noyé.  Cette  opération  faite  au  mois  de  Mars  „ 
on  commence  à donner  à ce  jeune  plant  le  premier  labour,  6c 
on  luy  continue  les  autres  autant  de  fois  qu’on  croit  qu’il  en  st 
befoin  , 6c  même  jufqu  a fix  labours. 

De  l Ebourgeonnement. 

La  raille  n’étant  à la  vigne  qu’un  retranchement  de  branches- 
fuperHiies,  6c  qu’un  racourciffement  d’autres  qu’on  a jugées  trop 
longues  ; aullî  la  méthode  d’ebourgeonner  n’eft  qu’une  deftruc- 
tion  des  jeunes  branches  de  l’année , foit  groffes , foit  menücs  , 
qui  croiffent  en  des  endroits  où  on  ne  les  attend  pas,  6c  qui  ne* 
peuvent  que  faire  du  tort  à cette  vigne. 

. Le  temps  de  tailler  les  jeunes  planres,  eft  pour  l’ordinaire  au1 
mois  de  Mars,  quand  il  fait  bcau:celuy  de  les  ebourgeonner  eft 
en  May  6c  juin  ; 6c  l’on  tiendra  pour  maxime,  qu’on  ne  fçauroit 
trop  tôt  faire  aux  vignes  l’ébourgeonnement,  crainte  que  les  jets 
inutiles  ne  s’endurciüent,  6c  n’abforbent  ainfi  mal  à propos  une 
certaine  quantité  de  feve  qui  pourroit  fervir  à un  meilleur  ufâ- 
gc  ; de  forte  que  lorfqu’on  a négligé  ce  travail , il  faut  s’empref- 
1er  de  s’en  acquitter  au  plutôt. 

Il  eft  fort  facile  dans  la  vigne  de  connoître  précifément  quel- 
les font  les  branches  qu’il  faut  ebourgeonner  ; ôc  s’etant  fait  une 
idée  des  lieux  d’où  fortent  ordinairement  les  bonnes  branches  à. 
fruit,  il  eft  ailé,  de  juger  que  toutes  celles  qui  naiffent  au-defTous- 
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•delà  tête  du  /cp  , & qui  pouflènt  du  tronc  en  confufîon , que  ce 
font  celles-là  qu'il  faut  abattre. 

Mais  comme  il  n’eft  point  de  régie  générale  qui  n’ait  fon  ex- 
ception, il  arrive  fouvent  qu’un  fep  de  vigne  a beaucoup  poufle 
en  pied  -,  & une  telle  production  inégale  ne  luy  pouvant  être  que 
tres-delavanrageufe,  or>  retranche  toutes  les  branches  nouvelles  : 
cela  lé  fait  ainli  avec  d’autant  plus  de  raifon , qu’on  void  là  tête 

3ui  n’a  jetté  que  médiocrement.  En  voyant  telle  chétive  pro- 
ucfcion  dans  un  endroit  où  on  l’efpéroit  belle  pour  avoir  du  fruit, 
on  raifonne , fans  avoir  aucun  égard  à l’age  du  fep , que  fans  dou- 
te ce  font  ces  nouvelles  branches  veniies  en.  bas , qui  ayant  confu- 
mé  la  meilleure  partie  de  la  fubftance,  font  caufe  que  celles  d’en- 
haut  n’ont  point  profité.  Ce  railonnement  à la  vérité,  pour  te- 
nir du  bon  léns , n’eft  pourtant  pas  tout-à-fait  for , Sc  cela  ne  vient 
que  par  le  peu  de  connoiflànce  qu’on  a de  l’Agriculcure  & de  la 
manière  que  la  fève  fe  comporte  dans  les  végétaux. 

Si  bien  que  lorfque  telle  chofc  furvient  à un  homme  qui  ébotir- 
geonne  une  vigne , il  doit  d’abord  confidérer  le  fep  fur  lequel 
elle  paroît  ; car  ou  ce  fep  eft  jeune , ou  il  cft  vieux  : s’il  eft  jeune 
& que  néanmoins  il  ait  poufle  fi  peu  fur  fa  tête,  on  peut  efpérer 
que  l’année  fuivante  il  donnera  en  cet  endroit  du  forment  qui 
fera  plus  beau  & mieux  nourri  ; c’eft  pourquoy  on  ne  balance 
point  pour  lors  de  l’éplucher  tout  en  pied: mais  fi  l’on  reVnarque 
• qu’il  foie  vieux , fie  que  ce  foit  fa  caducité  qui  l’empêche  de  pro- 
duire quelque  chofe  qui  mérite»  pour  lors  on  ébourgeonne  tou- 
tes les  faufles  branches  qu’il  a poufle  en-bas,  à la  referve  de  la 
plus  belle  qu’on  laiflë  en  vûë  d’une  branche  d’efpérance  , au  cas 
que  l’année  fuivante  on  juge  qu’il  foit  befoin  découper  la  grofiè, 
comme  une  branche  que  la  fève  a abandonnée,  & qu’il  faut  qui 
périiîe. 

Tel  embarras  arrive  fouvent  aux  vignes  moyennes,  qu’on  re- 
nouvelle par  cette  manière  de  laifler  du  bois  au  pied  } & les  Vi- 
gnerons d’Auxerre  appellent  telle  branche  un  recouvre  ; d’autres  la 
nomment  uncourfon.  Pour  dire  cbouriconmtl*  vvzpc , ils  prononcent 
tjfoumajj'cr , & le  bois  qui  en  eft  océ  ej foumas , mots  feulement 
confierez  au  Pais. 

Si  donc  au  mois  de  May,  ou  dans  celuy  de  Juin  de  la  fécondé 
poulie , on  remarque  que  la  plus  grande  partie  de  ce  plant  ait 
donné  du  beau  farment  par  les  yeux  ou  les  bourgeons  qu’on  luy 
a laiflèz,  Sc  que  lafeve  de  furabondant  y ait  fait  naître  au  deflbus 
quelques  autres  branches , pour  lors  on  met  à bas  tout  le  farment 
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qui  a cru  au- dedous  des  anciens  bourgeons  : & quelques  Vigne- 
rons habiles  en  leur  métier  font  d’avis  d’ôccr  une  des  branches 
nouvelles  venues  de  delfus  les  feps  où  l’on  a laide  trois  bourgeons 
qui  tous  trois  ont  bien  jette,  dùant  pour  leur  raifon,  que  ne  re- 
gardant encore  ces  trois  branches  qu’en  vùë  d’en  laidèr  une  feu- 
le l'année  fuivante , il  vaut  autanc  dés  ce  temps  en  retrancher  une 
pour  donner  de  la  nourriture  aux  deux  autres,  qui  devenant  bel- 
les par  le  moyen  de  cette  opération,  donnent  du  plaifir  lorfque 
vient  la  failon  de  les  railler. 

A l’égard  des  feps  qu’on  a taillez  à deux  bourgeons  de  leur 
origine,  li  ces  deux  bourgeons  ont  jetté,on  les  confervera,à 
quelque  confidération  que  nous  puide  porter  leur  foiblede  , au 
cas  qu’il  s’en  trouve  qui  ayent  cette  infirmité,  d’autant  que  fi 
on  en  abattoit  une  branche  pour  fortifier  l’autre , on  courroie  rif. 
que  au  moindre  inconvénient  qui  arriveroit  à cette  vigne,  d’être 
privé  de  toutes  deux  5 de  plus,  que  ce  n’eft  que  de  la  jeunedè 
qu’on  gouverne , qu’ainfi  il  y a tout  à efpérer. 

Après  cet  ébourgeonnement , fi  l’on  juge  qu’il  y a quelque 
nouveau  farinent  qui  ait  béfoin  d’échalas,  on  luy  en  donne,  &C 
après  qu’on  l’y  a attaché  on  le  laide  poudèr  comme  il  plaît  au 
Ciel  jufqu’au  mois  de  Mars,  qu’il  faudra  tailler  cette  jeune -vi- 

Fne  la  deuxième  fois  & jugeant  par  ce  qu’on  vient  de  dire  de 
extrême  importance  de  cec  ébourgeonnement,  il  eft  important 
de  s’appliquer  à le  bien  faire. 

Travail  de  la  troifiéme  année. 

Le  travail  qu’on  doit  faire  aux  jeunes  vignes  la  troifiéme  année 
qu’elles  font  plantées,  cft  de  les  tailler  fi  tôt  que  le  mois  de  Mars 
elt  venu , qui  eft  le  temps  où  pour  lors  la  nature  commence  à 
donner  un  peu  à penfer  à un  Vigneron  qui  veut  tailler  réguliè- 
rement, fur  ce  qu’il  fabt  qu’il  fade  dans  cette  opération  ; 8c  crain- 
te qu’on  n’y  commette  des  fautes , difons  avant  d’aller  plus  avant, 
ce  que  c'eft  que  cette  taille  delà  vigne,  8c  comment  elle  îe  pra- 
tique. 

De  la  Taille  de  la  vigne  par  rapport  à fes  trois 
différents  états. 

Si  l’Agriculture  a rendu  fujets  au  couteau  certains  arbres  frui- 
tiers pour  les  obliger  de  fructifier,  8c  leur  faire  acquérir  une  figure 
que  nous  louhaitons  en  eux  , ori  peut  dire  que  la  vigne  n’en  a pas 

moins 
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moins  befbin  qu’eux,  puifquc  c’eft  de  la  taille  en  partie  que  dé- 
pendent la  fécondité , la  beauté  & la  bonté  de  les  raifins. 

On  dit  donc  qu’on  taille  les  vignes  au  mois  de  Mars  quand  el- 
les font  encore  jeunes , 8c  que  lorlqu’ellcs  font  un  peu  fur  l’âge  orï 
le  peut  faire  des  devant  l’Hiver  lorfqu’il  fait  beau,  obfervant 
feulement  que  les  froids  foient  paffez  pour  couper  l’extrémité  du 
bois  qu’on  laiflè  pour  apporter  du  fruit , crainte  que  le  farment 
à cauiè  de  fa  moüelle  ne  vînt  avant  ce  temps-  là  à gerfer  à la  playe 
qu’on  y auroit  faite  ; ce  qui  luy  arrive  fur  tout  lorfque  le  gevrin 
s’y  attache. 

Il  y a des  raifons  qui  obligent  de  tailler  la  vigne.  La  premiè- 
re & la  plus  d’importance,  eft  celle  qui  regarde  le  motif  donc 
on  eft  pouffé  d’avoir  beîucoup  de  raifins  qui  ioient  beaux  & bons, 
8c  fans  laquelle  taille  il  feroit  inutile  de  vouloir  planter  des  vi- 
gnes :8c  la  fécondé,  qui  n’eft  guère  moins  confidérable , eft  celle 
qui  a pour  objet  la  durée  de  cette  vigne , qui  manque  d’être 
taillée,  périt  en  peu  de  temps;  on  appelle  une  vigne  périr,  celle 
qui  jettant  de  fon  tronc  quantité  de  branches  confufês , groflès 
& petites,  §c  pouffant  en  toute  liberté,  n’apporte  aucun  fruit, 
ou  n’en  donne  qui  n’eft  toujours  que  getic,  8c  qui  n’eft  bon  ni 
à manger,  ni  à faire  du  vin:  ainfî  ayant  ces  deux  raifons  pour 
fondement , on  ne  doit  rien  négliger  pour  fçavoir  quelle  eft 
cette*  taille , & de  quelle  manière  on  s’y  comporte. 

En  fait  de  vigne , à la  différence  des  arbres , toutes  petites 
branches  font  à retrancher,  comme  étant  des  branches  infruc- 
tueufes,  8c  qui  abforbent  mal-à-propos  une  quantité  confidéra- 
ble de  fève , qui  fêroic  employée  a un  jncilleur  ufage  fi  elles 
étoient  hors. 

Lofqu’on  taille  la  vigne,  on  obferve  toujours  de  couper  leurs 
branches  le  plus  prés  de  leur  fource  qu’il  eft  poflible  ;car  ici  ni 
coupe  en  talus,  fi  ce  n’eft  à l’extrémité  des  branches,  ni  celle  à 
l’épaiflèur  d’un  écu , ne  font  point  en  ufage.  ^ 

La  vigne  qui  de  fa  nature  eft  extrêmement  vivace  , & dont  les 
racines  font  toujours  dans  une  très  grande  action , donne  pour 
l’ordinaire  de  grandes  branches  nouvelles,  particuliérement  fur 
celles  qui  ont  été  taillées  l’année  d’auparavant. 

Jufqu’à  cette  taille  qu’on  luy  va  donner , la  vigne  n’a  pas  enco- 
re été  dans  un  crat  à la  pouvoir  déterminer  à prendre  une  telle 
ou  telle  figure , fi  bien  que  ce  n’eft  qu’à  prelent  qu’on  peut  com- 
mencer de  le  faire.  . 

Tome  II.  E ee 
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Haute  Vigne. 

Supofc  qu’on  veuille  d’un  fep  de  vigne  planté , & auquel  on 
donne  la  fécondé  taille, faire  une  haute  vigne,  c’eft-i-dire,  qu’on 
le  deftine,  ou  pour  en  former  des  berceaux,  ou  pour  en  dreffer 
un  efpalier -,  ce  font  les  mêmes  obfervacions  en  l’un  & l’autre  cas. 

Telle  efpéce  de  vigne  n’cft  ordinairemant  compofée  que  de 
raifins  Précoces,  de  raifins  Mufcats , des  Corinthes , & des  Bour- 
delais , autrement  dit  Crejs.  Et  pour  réüffir  à la  tailler  dans  les 
régies’,  il  faut  avant  que  de  rien  couper , que  ce  travail  nous  por- 
te à deux  confidérations , dont  la  première  regardera  la  vigueur 
du  fep,  8c  la  fécondé  la  grollèur , ou  la  force  de  chaque  bran- 
che fur  laquelle  la  taille  le  doit  faire } principe  général  qui  doit 
non- feulement  regarder  la  vigne  haute,  mais  encore  la  moyen- 
ne 8c  la  baffe. 

Or  donc  fi  l’on  caille  un  fep  de  vigne  haute  qui  foit  beaucoup 
vigoureux , il  faut  luy  donner  une  greffe  charge,  foit  que  le  pied 
foie  jeune , foit  qu’il  foit  vieux  $ ainfi  prenant  la  branche  qu’on 
veut  tailler,  on  examine  celles  qui  font  deffus,  8c  en  ayant  be- 
foin  pour  faire  un  berceau , ou  un  efpalier , on  fait  d’abord  choix 
des  mieux  placées , ôc  autant  que  la  prudence  dit  de  le  faire , 
on  les  taille  toutes  à trois  ou  quatre  yeux , 8c  l’on  coupe  le*  pe- 
tites , s'il  y en  a , en  moignon. 


Digitized  by  C 


40j 


DE  LA  CAMPAGNE.  Liv.  III. 

Exemple. 

A.  Sep  vigoureux.  B.  Pluficurs  branches  venues  fur  celles 
qu’on  doit  tailler.  C.  Branches  laiiïces.  D.  Où  elles  doivent  être 
taillées.  E.  Branches  à ôter.  F.  Où  il  les  faut  ôter. 


Il  faut  à l’égard  de  la  taille  des  vignes, ainfi  que  de  celles  des 
arbres,  être  loigneux  d’éviter  la  contufion  de  branches  j car  el- 
le ne  peut  jamais,  en  quelque  endroit  qu’elle  puiirc  être,  caulcr 
que  du  defordre. 

Mais  fi  le  contraire  arrive,  c’eft-à-dire  , que  le  fep  de  vi^nc 

Eee  i) 
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qu’on  fe  difpofc  de  tailler,  ne  foit  que  médiocrement  fort,  pour 
Ion  on  change  de  fcntimcnr  ; & au  lieu  de  laifler  , par  exemple, 
trois  ou  quatre  courions  ou  branches,  fur  celle  qu’on  veut  tail- 
ler , on  n'a  egard  que  pour  une  feule , 8c  on  ôte  toutes  les  autres. 


Exemple. 

A.  Sep  médiocrement  fort.  B.  Branches  qu’on  doit  tailler. 
C.  Branches  venues  fur  celles  qu’on  doit  tailler.  D'  Branche  à 
laillèr.  E.  Où  elle  doit  ccre  taillée.  F.  Branches  à ôter.  G. 
Où  on  doit  les  ôter. 


On  obfervera  qu’en  fait  de  vigne , U taille  pour  apporter  du  fruit 
doit  toûjours  fe  faire  fur  les  plus  groflès  branches,  comme  étant 
toujours  les  meilleures , 8c  retrancher  toutes  celles  que  dans  l’é- 
bourgeonnement  on  auroit  laiflecs  faute  d’application  j car  ces 
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dernières  ne  font  capables,  foie  aux  vignes  hautes,  foit  aux  moyen- 
nes, loir  aux  balles,  que  d’apporter  de  la  confufion. 

On  ne  plante,  comme  on  a dit , de  ces  hautes  vignes  qu’à  def- 
fein  d’en  former  des  berceaux,  ou  d’en  faire  des  palifiàdes;  ain- 
fi  par  le  moyen  de  cette  taille,  il  eft  queftion  de  remplir  artif- 
tement  ces  grands  vuides.  C’eft  pourquoy  fe  propoiànt  une  cer- 
' taine  longueur,  & une  telle  largeur  d’efpalier  à garnir,  ou  bien 
ayant  un  berceau  plus  ou  moins  grand  à couvrir,  on  fait  choix 
des  plus  g rodes  branches , & méditant  fur  la  longueur  qu’on 
doit  leur  donner,  ayant  defïèin  qu’en  deux  ou  trois  ans  les  feps 
de  Mufcat  ou  autres  .montent  à la  hauteur  qu’on  les  demande, 
& gamidênt  tous  les  vuides  qu’on  veut  remplir,  fuppofé  que  le 
pied  foit  vigoureux , on  taille  ces  branches  au  cinq  ou  fixiéme 
œil  ou  bourgeon  ; mais  ce  n’eft  qu’en  vue  que  lors  qu’on  fera 
une  fois  parvenu,  foie  à cette  hauteur,  ou  à cet  efpace  qu’on  s’eft 
propofé  de  garnir,  de  s’y  arrêter  toujours,  le  pouvant  facile- 
•ment  par  le  moyen  de  la  taille  qu’on  change  pour  lors,  Çc  qu’on 
ne  fait  plus  qu’au  trois  ou  quatrième  œil. 

Toute  taille  de  vigne  fe  doit  toujours  faire  à un  grand  pouce 
loin  de  l’œil  qui  doit  être  le  dernier  en  montant , autrement  cec 
œil  ou  ce  bourgeon  s’en  trouveroit  incommodé  fi  cette  taille  fe 
faifoit  plus  prés  ; ce  qu’il  donneroit  aifément  à connoître  par  le 
jet  foible  qu’il  pouflèroit.  Il  faut  auflï  obferver  ( comme  on  a dé- 
jà dit  ) que  la  taille  qu’on  fait  aux  branches  ait  fon  talus  ou  la 
pente  du  côté  oppofé  à ce  dernier  œil , crainte  que  lorfque  le 
fep  vient  à pleurer,  l’eau  de  ces  pleurs  ne  tombe  delTus  ,•  car  elle 
luy  eft  d’un  grand  préjudice. 

Une  branche  venue  de  l’année  précédente  fera  placée  fur  le 
pied  d’un  fep,  & qu’on  aura  laiflee  àdefleind’en  tirer  du  fecours 
au  cas  que  le  corps  de  ce  fep  ou  foit  ufé  de  vieillelfe , & par  con- 
fcquent  en  danger  de  périr  bien- tôt  $ ou  jette  avec  trop  de  vi- 
gueur , ce  qui  fait  qu'il  veut  excéder  de  beaucoup  la  hauteur 
ou  l’efpace  dans  lequel  nous  voulons  qu’il  fe  renferme. 

Dans  ces  deux  cas , fi  nous  nous  appercevons  qu’en  effet  ce  Cep  , 
à caufe  de  fa  vieil  lefle , ne  promette  plus  rien  de  bon } ou  que  par 
un  génie  trop  dilfipé,  il  veuille  malgré  nous  paflèr  les  bornes  que 
nous  luy  avons  preferites  ; pour  lors  nous  regardons  cette  bran- 
che veniie  fur  le  pied  de  ce  fep,  comme  une  branche  heureufe, 
& là-de(Iùs  nous  la  taillons  fuivant  que  nôtre  prudence  nous  le 
dit,  à intention  l’année  fuivante  de  ravallerfur  elle  tout  le  pied. 
Mais  au  contraire,  fi  nôtre  fep  donne  toujours  de  belles  produc- 
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rions , Ce  qu’il  le  comporte  bien , pour  lors  telle  branche  lortie 

de  deflùs  Ion  pied  , & qu’on  ne  confidére  jamais  que  comme  un 

fecours  pour  l’année  luivante,  au  cas  qu’on  en  ait  befoin  5 cette 

branche,  dit  on,  fera  entièrement  ôtee,  comme  fort  inutile  ôc 

préjudiciable. 

Mais  voici  quelque  chofe  de  plus  important  : un  fep  de  vigne 
de  Mufcat  ou  d’autres  raifins  de  cette  lorte  gouverne  comme  il  * 
faut  ,•  a heureulément  fourni  la  carrière,  c’eft-à- dire,  garnit  fort 
bien,  foit  en  hauteur,  foit  en  largeur  fon  efpalier,  ou  couvre 
fon  berceau,  ainfi  que  nous  fouhaitons  ; ce  fep,  dis- je,  dans  cet 
état  de  perfection,  demande  pour  l’y  entrpnir,  qu’on  le  taille: 

& fur  les  branches  taillées  de  l’annee  précédente,  on  remarque 
qu’il  en  a jettee  trois  ou  quatre  autres  belles  ; que  fait  on  pour 
lors  ? d’abord  parcourant  des  yeux  toutes  ces  branches,  on  com- 
mence par  en  ocer  toutes  les  plus  foibles,  puis  eu  égard  au  plus 
ou  moins  de  force  des  branches , on  en  conferve  lur  chacun 
deux  ou  trois,  tout  au  plus,  & toujours  des  plus  groffès.  • 

Mais  lorfqu’on  eft  prêt  de  retrancher  celles  qu’on  regarde 
comme  branches  inutiles , il  furvient  fouvent  un  embarras  : tan- 
tôt des  deux  ou  des  trois  qu’on  veut  laillèr,  les  plus  grolles  font 
les  plus  buires,  6c  tantôt  les  plus  hautes  fi  elles  fe  rencontrent 
les  plus  baffes,  à la  bonne  heure,  c’ell  le  lieu  où  on  les  fouhaite 
trouver,  ainfi  on  ôte  celles  qui  font  au  deffus  ; car  il  faut  qu’on 
fijache  qu’en  matière  de  vigne , les  plus  groflès  branches  venues 
de  l'année  précédente,  6c  lorfqu’eües  approchent  le  plus  de  la 
tète  du  fep , font  toujours  les  plus  eftimees  : mais  au  contraire , fi 
fur  les  branches  qu’on  veut  tailler , les  plus  greffes  branches  fe 
montrent  les  plus  hautes  j il  faut  couper  en  moignon  les  petites  6c 
conkrver  les  grofles. 
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ExEMI'LÏ. 

A.  Sep  de  vigne  en  efpalier.  B.  Branches  taillées  de  l’anne'e 
précédente.  C.  Branches  nouvelles.  D.  Groffes  branches  qu'il 
faut  conferver , & qui  font  baffes.  E.  Branches  plus  petites  au- 
deffus  qu’il  faut  retrancher.  F.  Endroit  où  il  les  faut  retrancher. 
G.  Groffes  branches  qu’on  garde  & qui  font  les  plus  hautes  ve- 
nues des  branches  de  l’année  précédente.  H.  Petites  branches 
au-deffous  qu'il  faut  ôter  en  moignon.  I.  Endroit  où  doivent  être 
taillées  quelques  branches  de  l’année  précédente. 


Après  qu’avec  raifon  on  s’eft  déterminé,  ainfi  qu’on  vient  de 
le  «lire , & qu’on  a retranché  les  plus  petites  branches  en  moi- 
gnon , il  n’eft  plus  queftion  que  de  fçavoir  ce  qu’on  fera  de  celles 
qu’on  conferve  : on  ne  doute  pas  qu’il  ne  les  faille  tailler  , voici 
comment. 
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Il  faut  premièrement  obferver,  qu'il  y ait  entr’elles  une  inéga- 
lité de  longueur  j & s’attaquant  à la  plus  haute,  on  la  taille  au- 
dcflus  du  quatrième  oeil,  puis  venant  à celle  de  deflous,  on  en 
fait  un  courfon,  c’eft- à-dire  on  ne  la  coupe  qu’à  deux  yeux. 


Exemple. 

A.  Sep  en  Efpalier.  B.  Branches  de  vigne,  taillées  de  l’année 
précédente.  C.  Deux  balles  branches  nouvelles  laiflees  delfus. 
D.  Et  taillées  à quatre  yeux.  E.  Courfon  ou  branches  taillées  à 
deux  yeux.  F.  Autres  branches  de  l’année  précédente.  G.  Grof- 
fes  branches  hautes  & taillées  comme  les  précédentes.  H.  En- 
droit où  les  petites  de  defTous  ont  été  raillées. 


Comme  jamais  dans  la  taille , foit  des  arbres,  foit  de  la  vigne, 
on  ne  doit  couper  aucun  bois  qu’on  n'en  lijache  donner  la  railbn, 

fi 
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fi  l’on  fait  un  courfon  de  l’une  des  deux  branches  qu’on  laiflè  6c 
qu’on  choifit  toujours  pour  cela  la  plus  baflè , ce  n’eft  qu’en  vue 
d’ôter  entièrement  l’année  d’après , celle  de  defliis  6c  toutes  cel- 
les qui  y feront  venues , pour  fe  fervir  uniquement  des  deux  bran* 
ches  que  la  nature  aura  dû  donner  dans  ce  courfon , à l’endroit 
de  fes  deux  yeux  : 6c  fi  la  nature  qui  eft  allez  capricieufe , com- 
me on  fçait , ne  répond  poinc  à notre  attente , fie  que  ce  cour- 
fon par  conféquent  n’ait  pouffé  qu’une  bonne  branche , ou  point 
tout- à-fait  * on  doit  pour  lors  obferver  que  fi  le  courfon  n’a  rien 
produit,  on  choifit  pour  être  taillées,  comme  ci-deffus,  les  deux 
plus  groflès  êc  balles  branches  venues  fur  les  branches  de  l’année 
précédente , 6c  l’on  ôte  entièrement  le  courfon  ; mais  fi  le  cour- 
ion  en  a donné  une  dont  on  puiffe  faire  un  autre  courfon , pour 
lors  on  Ce  contente  de  defiùs  la  branche  de  l’année  précédente , 
d’en  laifièr  feulement  une  pour  être  taillée  à quatre  yeux. 


Tome  II, 
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Exemple. 

A.  Sep  de  vigne.  B.  Branche  de  deux  ans,  & fur  laquelle  on 
avoit  laide  une  branche  taillée,  & un  courfon.  C.  Branche  tail- 
lée de  l’année  précédente.  D.  Quatre  branches  veniies  deffiis 
celle  de  l’année  précédente.  E.  Courfon  qui  n’a  rien  jette.  F.  Bran- 
ches qu’il  faut  cboiûr  en  ce  cas  pour  être  taillées  Ravoir  la  baf- 
fe en  courfon,  & la  haute  â quatre  yeux.  G.  Endroit  où  doivent 
être  coupées  les  petites  branches  qui  font  au -dediis  de  celles 
qu’on  laiile.  H.  Autre  branche  où  le  courfon  a poulie  une  pe- 
tite branche.  I.  Endroit  où  il  la  faut  couper  pour  en  faire  un 
autre  courfon.  L.  Une  branche  feule,  lailTée  fur  celle  de  l’année 
précédente , & qui  doit  être  taillée  à quatre  yeux. 
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Mais  s’il  arrive  que  le  fép  de  la  haute  vigne  qu'on  taille  , Toit  ex- 
trêmement vigoureux,  & qu’il  ait  poulie  quatre  groflès  branches 
par  les  quatre  yeux  qu’on  luy  a laifféz . il  faut  pour  le  ralentir  un 
peu  dans  là  fougue , les  luy  laiücr  toutes  quatre , dont  trois  feront 
coupees  à l'ordinaire,  & l’autre  laiffëe  en  courfon,  qui  fera  tou- 
jours celle  de  deflbus. 

Ou  bien  pour  empêcher  que  ce  fep  ne  pouffe  avec  tant  de  furie 
& ne  jetre  tant  de  bois  qu’on  eftime  être  prejudiciable  au  fruit, 
des  quatre  grofles  branches  nouvelles  vendes  fur  une  branche  de 
la  taille  precedente,  on  en  choifit  la  plus  médiocre,  qu’on  laiff 
fe  pour  la  taille j à l’egard  des  trois  autres,  on  fait  fon  courfon 
fur  celle  qui  eft  la  plus  baffe  des  trois  ; & pour  les  deux  qui  ref- 
tent  , on  les  tadle  à un  œil  prés. 

Les  réglés  de  la  taille  de  la  haute  vigne  ayant  été  fuffifam- 
ment  établies , il  eft  préfentement  queftion  de  parler  de  celle 
de  la  vigne  moyenne , & de  montrer  la  différence  qu'il  y a entre 
ces  deux  opérations,  de  qui  dépend  en  partie  l’abondance  de 
leurs  fruits  &c  leur  bonté. 

De  U Vigne  moyenne. 

Les  efpéces  des  divers  plants  deraifins  qui  compofont  ordinaire, 
ment  les  vignobles,  n’étant  pas  d’un  génie  à donner  de  fi  gros  ni 
de  fi  long  bois , que  celles  qu’on  employé  pour  former  des  ber- 
ceaux . ou  garnir  des  paliflades * ces  efpéces,  dis- je,  quant  à leur 
taille , doivent  nous  porter  à des  confiderations  differentes  de  cel- 
les qu’il  eft  befoin  d avoir,  lofqu’on  taille  une  haute  vigne. 

Car  en  taillant  une  moyenne , la  fituarion  des  bram  hes  eft  in- 
différente , d’autant  qu’une  branche  eft  toujours  bien  placée 
quand  elle  eft  groffe , & qu’on  en  peut  attendre  du  fruit. 

Ce  n’eft  pas,  auffi-bien  que  dans  la  haute  vigne,  qu’il  ne  fail- 
le examiner  avant  que  de  tailler , la  force  ou  la  foibleflc  d’un  (ep. 
De  plus , c’eft  que  c’eft  une  maxime  généralement  établie  en  fait 
de  taille,  & dont  il  eft  néceflaire  de  le  fouvenir. 

On  s’eft  affèz  expliqué  fur  les  différentes  efpéces  de  raifins 
qui  convenoient  le  mieux  à rapporter  du  vin , & par  conféquent 
à faire  des  plants  de  vignes  moyennes  & baffes  jil  eft  inutile  de  le 
répéter  ici. 

On  dira  donc  qu'ayant  une  vigne  à tailler  dans  la  troifiéme  an- 
née , on  fe  contente  pour  lors  de  choifir  le  plus  beau  brin  fur 
chaque  fèp  pour  être  gardé,  & on  le  taille  i trois  yeux . en  cou- 
pant en  moignon  toutes  les  autres  branches  qui  y pourroient  être 
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urveniies , fi  étant  affez  longues  & allez  fortes  pour  être  provi. 
gnées , on  ne  les  garde  pour  lors  qu'en  vûë  de  s’en  fervir  pour  gar- 
nir quelques  places  vuides  qui  pourroient  être  proche  de  leur  lêp. 

L’année  luivante , cette  lorte  de  vigne  demande  de  nous  un 
trayail  en  pareille  occafion  de  plus  de  précaution  : c’eft  pourquoy 
on  fuppofe  que  ces  trois  bourgeons  laifièz  l’année  précédente , 
ayent  jetté  trois  fortes  branches  , St  qu’il  en  ait  cm  quelques- 
unes  en  pied.  Comme  il  faut  faire  acquérir  une  tige  à un  lêp , 
au  lieu  que  dans  une  vigne  balle  on  le  ferviroit  de  la  plus  bel- 
le des  trois  branches  pour  être  taillée  -,  on  n’envifage  que  celle 
du  milieu , qu’on  taille  encore  â trois  yeux,  on  coupe  la  plus 
belle  en  moignon , St  l’on  ravalle  la  plus  haute  jufqu’à  celle  qui 
refie,  St  l’on  emporte  entièrement  toutes  les  autres  qui  font  ve- 
nues en  pied. 

Mais  fi  au  contraire  ces  trois  bourgeons  n’ont  donné  que  de 
chétifs  jets , 6 c que  la  nature  en  ait  produit  deux  autres  en  pied 
qui  foient  plus  beaux , il  faut  ravaller  les  deux  plus  hautes  bran- 
ches fur  la  plus  balle , qu’on  taille  à deux  yeux  feulement  5 8c 
à l’égard  des  deux  qui  font  en  pied  , on  en  ôte  une  tout-à-fait, 
St  l’on  fait  un  courfon  de  l’autre. 
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Exemples,  des  deux  explicitions  ci-dejfus. 

A.  Sep  de  vigne.  B.  Branche  de  la  caille  précédente.  C.  Trois 
betles  branches  venues  des  trois  bourgeons  laifiTez.  D.  Branche 
qu’il  faut  laiiTer.  B.  Branche  qu’on  doit  couper  en  m<  ignon.  F. 

. Branche  qu’on  doit  ravaller  fur  celle  du  milieu.  G.  Endroit  où 
il  la  faut  couper.  H.  Branches  du  pied  qui  doivent  être  coupées 
• en  moignon , fuppofe  qu’on  ne  les  ait  pas  ébourgeonnées. 


% 
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À.  Sep.  B Branches  taillées  l’année  précédente.  C.  Trois  ché- 
tives branches  venues  des  yeux  qu’on  a laiiïez.  D.  Deux  bran- 
ches qu’il  faut  ravaller  fur  la  derniere.  E.  Endroic  où  il  les  faut 
couper.  F.  Deux  petites  branches  fortes  venues  en  . pied  : on  en 
ôte  une  entièrement , 8c  l’autre  qu’on  caille  en  cour fon.  G.  Cour- 
fon. 


R.iiJon  des  deux  tailles  précédentes. 

A l’égard  de  la  première,  fi  l’on  garde  la  branche  du  milieu 
j>our  être  caillée,  c’eft  qu’étant  neceflàire  petit  d petit  de  faire 
prendre  au  fcp  une  tige  d’une  hauteur  convenable  à celle  qu’il 
faut  qu’ait  une  vigne  moyenne  pour  être  mife  fur  perche,  on 
ne  pouvoit  mieux  opérer  qu’en  choififlànt  cette  branche,  d’au- 
tant que  fi  l’on  tailloit  celle  d’en-bas,  on  ne  parviendroit  pas  fi 
bien  au  but  5 ainfi  que  celle  d’en-haut , qui  lailîèroit  d’abord  un 
trop  grand  efpacc  entr’elle  & le  vieux  bois  : mais  il  faut  prendre 
garde  de  ne  faire  cette  obfervation  de  la  branche  du  milieu , que 
cette  fois  feulement , en  fuivant  les  autres  années  les  productions 
plus  ou  moins  belles  de  la  nature  : 8c  lorfqu’on  ravalle  cette  plus 
hJUtc  fur  celle  du  milieu  > c’eft  afin  que  les  yeux  qu’on  laifife  fur 
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la  branche  raillée  en  jettent  de  plus  beau  bois  ; & fi  l’on  coupe 
toutes  les  branches  qui  font  en  pied , c’eft  qu'on  n’a  nulle  rai-  » 
fon  qui  oblige  d’en  garder  aucune. 

La  fécondé  taille  demande  plus  de  raifonnemcnc  : car  où  la  na- 
ture n’agit  pas  dans  ordre , c’eft  toûjours  un  embarras , ou  pour 
un  Jardinier  qui  taille  , ou  pour  un  Vigneron  qui  fait  le  même 
ouvrage  ; & c’eft?  à eux  pour  lors  de  deviner,  pour  ainfi  dire,  ce 
que  cette  même  nature  doit  opérer  l’année  d’après  dans  le  fujec 
qu’ils  taillent;  ou  du  moins,  liir  ce  qu’ils  en  peuvent  préjuger, 
courir  par  des  voyes  fûres,  au-devant  d’un  inconvénient  qn’ils 
craignent,  qui  peut-être  ne  leur  arrivera  pas. 

En  taillant  le  fep  qui  a médiocrement  jette  fur  fa  tête,  mais 
plus  fortement  en  pied  ; on  dit,-  fi  l’on  traite  cette  tête  régulière- 
ment, c'eft-#-dire,  fi  au  lieu  d’un  courfon  on  y fait  une  branche 
à quatre  yeux  , cette  branche  étant  naturellement  foible  , oblige- 
ra, pour  luy  donner  de  là  nourriture,  d’oter  toutes  celles  du 
pied  qui  font  fortes  : mais  craignant  que  la  nature  ne  trompe , 
en  voyant  déjà  quelque  apparence,  on  change  de  fentiment,  & 
on  aime  mieux  n’y  laitier  qu’un  courfon , & en  faire  de  même 
de  celles  d’en  bas. 

Jamais  on  ne  doit  laiflèr  qu’une  feule  branche  fur  la  tête  d’un 
fep  de  vigne  moyenne,  quelque  vigoureufé  qu'elle  puifle  être; 
mais  fè  conformant  à fà  force  & à fa  foibleflè , il  eft  loifible  de 
tailler  cette  branche  laifTée  plus  ou  moins  longue,  c’eft  à- dire, 
depuis  deux  jufqu’à  quatre,  & même  fix  bourgeons. 

Toutes  branches  qu’on  aura  laiftees  en  pied  en  ébourgeonnant, 
ou  par  mégarde,  ou  manque  de  foins,  feront  toutes  retranchées, 
comme  inutiles  ; à moins  qu’exprès  on  n’en  ait  laifle  une  belle , 
pour  en  faire  un  courfon  à la  prochaine  taille,  le  Vigneron  crai- 
gnant fur  les  apparences  qu’il  luy  en  donne , que  fon  maître  fep 
ne  périflè  bien- tôt. 

Tout  courfon  laifle  à propos  en  pied  eft  toûjours  ncceflâire,  * 

• & fait  voir  que  celuy  qui  gouverne  la  vigne  eft  habile  en  fon 

Métier. 

Lorfqu’une  vigne  ne  promet  plus  chofe  qui  vaille , fbit  pour  avoir 
été  trop  négligée , foit  à caufe  de  fa  vieilleffè , on  peut  la  recouper 
toute  entière,  pour  luy  faire  jetter  de  nouveau  bois  ; cette  opération 
à l’extrémité  réuflît  quelquefois,  & non  pas  toujours,  mais  mieux 
en  terres  fortes  qu’en  terres  de  fables,  moins  dans  lespierreufèsque 
dans  pas  une  autre  ; c’eft  pourquoy  lor^ue  cet  inconvénient  y arri- 
ve , c’eft  plutôt  fait  d’arracher  cette  vigne  que  de  la  couper  en  pied. 
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De  lu  Vigne  bafîe. 

La  différence  c^u’il  y a entre  la  taille  de  la  vigne  moyenfîe 
& de  la  vigne  balle  n’eft  pas  grande,  puifqu’elle  ne  regarde  feu- 
lement que  la  tige  qui  eft  plus  haute  dans  les  vignes  de  la  pre- 
mière elpéce  que  dans  celles  de  la  fécondé  ; car  la  vigne  balle 
eft  fujette  à l’ébourgeonnement  tout  comme  11  vigne  moyenne} 
les  courfonsen  cas  de  befoin  ne  luy  font  pas  moins  nécefîàires, 
la  tige  , quoyque  balle , n’étant  pas  moins  lujetre  à manquer  que 
celle  de  la  vigne  ci-deflûs  ; & enfin  , la  nature  ne  la  traitanc 
pas  des  années  ni  plus  ni  moins  favorablement  que  les  autres 
vignes,  elle  n’eft  pas  moins  fujette,  par  rapport  à fa  production, 
à donner  à penfer  à ccluy  qui  la  gouverne,  pour  fijavoir  de  quelle 
manière  il  la  doit  tailler.  # 

Cela  écant,  & les  principes  de  la  taille  de  la  vigne  moyenne 
étant  à la  rélerve  de  la  tige,  pareils  à ceux  de  la  vigne  baffe  5 
il  eft  inutile  d’en  rien  dire  davantage,  puifque  ce  ne  feroit  que 
répéter  ce  qu’on  a déjà  dit.  Continuons  le  travail  qu’on  doic 
donner  aux  vignes  qui  pouffent  leur  troifiémé  feuille. 

Après  qu’on  a taillé  les  vignes,  le  premier  foin  qu’on  doit  pren- 
dre , eft  inceffamment  de  voir  à cet  âge,  s’il  y a quelque  fep  qui 
demande  quelque  échalas  pour  le  foùtenir.  Ce  fi  on  le  juge  à 
propos  on  luy  en  donnera.  On  fait  cette  remarque  pour  la  fé- 
condé & la  troifiémé  efpéce  de  vigne  feulement  ; car  pour  la 
vigne  haute  , elle  a fon  efpalier  tout  prêt,  pour  y être  attachée 
en  cas  de  befoin. 

Cela  fait,  on  donne  le  premier  labour  à toutes  les  vignes  ;on 
s’eft  expliqué  fur  ces  labours  au  commencement  du  Traité  de  * * 
la  Vigne  Chapitre  XXXV.  on  peut  voir  ce  qu’on  en  a dit. 

Avertissement. 

,-  Avant  que  de  tailler  les  vignes  dans  la  troifiémé  année  qu’elles 
pouffent  après  avoir  été  plantées,  il  faut  confidérer  fi  elles  n’ont  • 
point  jette  du  bois  affez  vigoureux  pour  faire  des  provins,  au 
cas  qu’il  en  foit  néceftiire  pour  garnir  quelque  place,  que  quel- 
que fep  auroit  laiftë  vuide  pour  avoir  manqué  de  venir  } & pour 
lors , fi  cela  eft,  il  ne  faut  pas  oublier  de  provigner  des  fëps  au- 
tant qu'il  en  fera  de  befoin,  & que  leur  bois  le  permettra,  afin 
de  garnir  ces  places,  qui  coûtent  autant  de  peine  a labourer  vuides, 
comme  s’il  y avoir  quelquq^chofe  qui  les  remplît: mais  au  con- 
traire , fi  la  vigne  eft  bien  garnie  ,&  qu’on  n’ait  point  befoin  de 

provins 
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provins,  on  la  taillera  comme  on  a dit  ; on  donnera  des  écha- 
las  aux  feps  qui  en  demanderont,  & puis  on  les  labourera  jufqu’à 
quatre  5c  cinq  fois  cette  année,  II  on  le  juge  nécefiàirc. 
l Après  la  taille  Sc  quelques  labours  donnez,  vient  enfuitel’ébour- 
geonnement,  qu’on  fait  aux  vignes  comme  on  a dit  dans  le  pe- 
tit Traité  qui  en  a été  fait , page  398.  mais  comme  en  ce  temps- 
là  la  vigne  a dû  avoir  poufic  de  belles  5c  longues  branches  par 
les  bourgeons  qu’on  luy  a laiflez.  à cette  intention,  il  faut  pour 
lors  au  pied  de  chaque  lep  planter  un  échalas  pour  y attacher  ces 
branches  nouvelles  venuës,  6c  les  empêcher  par  ce  moyen  de 
ramper  à terre , dans  lequel  état  elles  n’ont  point  du  tout  bonne 
grâce , Ôc  ne  fçauroient  donner  de  l’air  pour  meurir  aux  raifins 
par-ci  par-là  qu’elles  peuvent  avoir  produits  5 5c  enfin,  après  cet 
ébourgeonnement  on  continue  à donner  à la  vigne  les  labours 
julqu’au  mois  de  Septembre,  où  l’on  recueille  ce  qu’elle  a donné 
de  raifins , fuppofe  qu’ils  fuient  dans  ce  temps  parvenus  à leur 
jufte  marurité. 

Après  que  les  Vandanges  font  faites,  il  efldes  pais  où  l’on  don- 
ne un  labour  aux  vignes , ce  qu’on  appelle  rutiler  ; mais  ce  labour 
n’cft  propre  qu’à  celles  qui  font  plantées  par  alignemens , Sc  ne 
fe  pratique  que  dans  les  terres  médiocrement  fortes , ou  fablon- 
neufes  $ car  dans  les  terres  pierreufès,  5c  qui  font  trop  légères, 
il  cil  dangereux  d’en  venir  à ce  travail,  qui  demandant  une  pro- 
fondeur raifonnable  de  terre  pour  être  parfait  5c  profitable  à la 
vigne  , n’en  trouve  qu’une  médiocre , ôc  qui  pour  peu  qu’elle  foie 
remuée  de  cette  manière  , ne  peut  qu’elle  ne  caufe  beaucoup  de 
préjudice  aux  racines  de  la  vigne,  de  deflùs  lefquelles  on  l’ôte  : 
5c  fi  au  mois  de  Novembre  on  void  que  le  bois  foit  bien  aoufté, 
ou  coudri  comme  on  dit  aux  environs  d’Auxerre,  5c  qu’il  foit 
d’une  belle  venue  , on  pourra  déi-lors  commencer  à faire  des 
provins , fi  l’on  juge  en  avoir  befoin. 

On  remarquera  néanmoins  que  dans  toutes  fortes  de  labiés , 
5c  dans  les  terres  qui  font  humides  , les  provins  réüfiîllènt  mieux 
lorfqu’on  les  fait  au  mois  de  Mars,  que  lorfqu’Us  font  faits  a- 
vant  l’Hiver. 

Des  * Provins , & de  la  manière  de  les  faire. 

Les  provins  ( proprement  parlant  ) font  des  branchés  de  vigne 
,•  mifes  en  terre  pour  y prendre  racine,  6c  à intention  de  remplir 
des  places  reftées  vuides,  ou  par  la  perte  de  quelques  feps  voifins, 
ou  par  le  retranchement  qu’on  fait  de  certains  qui  étoient  auili 
Tome  11.  Ggg 
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tout  proches , & dont  I’cfpéce  n’a  pas  etc  jugée  digne  d’être  con- 
feryée:  îc  pour  réüflîr  à provigner  la  vigne,  deux  chofes.font 
eflcntiellcs  * premièrement,  la  Bonne  efpéce  de  raifin  & le  beau 
bois,  fans  quoy  il  vauc  autant  tailler  des  places  vuides,que  de 
fe  fervir  pour  les  remplir  d’un  fep  qui  n’auroit  pas  ces  deux  avan- 
tages, ou  qui  nunqueroit  feulement  de  l’un  ou  de  l’autre. 

Après  le  choix  fait'd’un  fep  tel  qu’il  efi:  à fouhaiter , on  l’éplu- 
che  de  toutes  les  branches  chifonnes  qui  ont  pu  y croître , & 
des  vrilles  qui  y viennent  ordinairement  * puis  faifant  une  foflè  en 
quarré,  à commencer  tout  prés  le  fep  qu’on  veut  provigner,  plus 
ou  moins  longue  que  le  permettent  les  branches  de  la  vigne , ou 
qu’on  veut  que  cette  foflè  s’étende  ( eu  égard  toujours  à la  lon- 
gueur des  branches  ) jufqu’au  bout,  & à la  largeur  du  vuide  qui 
efl:  à remplir:  Sc  cette  foflè  étant  creufée  d’un  pied  & denfl  en- 
viron dans  rerre,on  ébranle  tout  doucement  le  fep,  en  le  mettant 
du  côté  de  la  foflè  où  il  faut  qu’il  foit  couché  avec  fe  s branches* 
& enfin,  après  plufieurs  fecouflès,  lorfque  fans  endommager  fes 
racines  on  eft  parvenu  au  point  de  l’étendre  dans  cette  folié , ce 
qui  ne  fe  fait  pas  fans  quelque  torture  de  la  part  du  fep  qu’on 
courbe  malgré  luy , à caufe  qu’il  tient  toujours  à fes  racines. 

L’ayant  couché  où  on  veut  qu’il  foit , fi  c’eft  une  vigne  moyen- 
ne on  range  dans  cette  folle  tellement  les  branches  de  ce  fep  qu’- 
elles regardent  toujours  à droite  ligne  les  feps  qui  font  au  deilous 
& au  deflùs  d’elles  * puis  étant  placées  ainfi , foit  en  les  ayant  cour- 
bées pour  les  forcer  de  venir  où  on  les  délire,  foit  en  les  y avant 
mifes  comme  d’clles-mêmcs,  on  remplit  le  trou  où  elles  (ont  de 
la  fuperficie  de  la  terre , en  telle  lôrte  que  ces  branches  pour  y 
prendre  plus  facilement  racine  ne  s’évantent  point. 

Cela  fait,  on  taille  l’extrémité  des  branches  à deux  yeux  au-defi 
fus  de  la  terre,  puis  on  les  laiflè  là  jufqu’à  ce  qu’il  plaifc  au  Ciel 
qu’ils  pouflènt. 

Tel  ouvrage  n’eft  pas  celuy  d’un  apprenti  Vigneron , puifque 
même  les  plus  habiles  tombent  quelquefois  dans  l’inconvénient 
de  perdre  entièrement  leur  fep,  quelque  précaution  dont  ils  ayent 
ufé  en  faifant  cette  opération. 

'Vu  temps  de  faire  les  Provins. 

Sans  vouloir  en  fait  de  Provins,  ainfi  qu’en  toute  autre  cholè 
qui  regarde  l’Agriculture»  aflujectir  un  Vigneron  à la  Lune  * il 
faut  feulement  qu’il  obfervc  que  dans  les  terres  fortes , terres  lé- 
gères ou  pierreufes , les  provins  s’y  peuvent  faire  depuis  le  mois 
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de  Novembre  jufqu’au  mois  de  May  ; & dans  les  terres  humides, 
ils  y réunifient  mieux  lorfqu’on  ne  les  fait  qu’au  commencement 
du  Printemps  jufqu’à  la  fin  de  May  aufii:lorfque  le  temps  eft 
beau , il  feit  toujours  bon  faire  un  tel  ouvrage. 

Travail  de  la  quatrième  armée. 

Il  eft  inutile , fi  l’on  ne  veut,  d’attendre  le  mois  de  Mars  pour 
tailler  les  vignes  Iorfcpj'elles  font  à leur  quatrième  feuille,  puif- 
qu’on  le  peut  faire  fans  danger  dés  devant  l’Hiver. 

Voici  une  erreur  à laquelle  la  plupart  de  ceux  qui  ont  des  vignes 
s’abandonnent  } combien  voit-on  des  gens  qui  par  une  ferupu- 
leufe  St  vaine  obfervation , pour  bien  de  largent  ne  voudroient 
pas  qu’on  taillâc  leur  vigne  avant  la  feinaine  Sainte,  mais  fur 
tout  le  Vendredi  , qui,  difent-ils,  porte  bonheur  pour  tout  ce 
qu’on  taille  * de  manière  qu’en  taillant  ces  jours- là  en  vûë  d'a- 
voir bien  du  raifin,  les  vignes  qui  le  font  ne  manquent  point  d’en 
donner  beaucoup  ?Et  qu’arrive- 1- il  de- là  ? que  les  Vignerons  plus 
railonnables  en  cela  que  les  Bourgeois,  choififiènt  pour  eux  tous 
les  plus  beaux  jours  qui  viennent  avant  cette  lëmainc  ; & préve- 
nus qu’ils  font  de  la  folie  de  ces  Mefiicurs,  qui  ne  voudroient 
pas  la  plupart  qu’on  touchât  à leurs  vignes  avant  ce  temps,  qui 
quelquefois  eft  beaucoup  pluvieux,  ces  Vignerons  plus  avilez 
qu’eux , profitent  de  l'occafion  que  les  autres  négligent.  Quand 
on  peut  tailler,  & qu’il  fait  beau,  il  y fait  toujours  bon. 

Autre  erreur  populaire  encore,  qui  veut  que  tout  Vendredi 
porte  decours  ; quelle  chimère  > & jufques  à quand  les  elpnts 
( c’eft  à- dire  ceux  qui  y ajoutent  foy  ) fe  laiflcront-ils  prévenir  de 
cet  abus , aufiî-bien  que  de  celuy  de  croire  que  toute  vigne  qui 
n’eft  pas  taillée  en  decours  ne  réülfit  point  à donner  bien-rot 
du  fruit  ? Sçait  on  bien  comment  telle  erreur  s’appelle  dans  l’cf- 
prit  de  ceux  qui  malgré  les  lumières  qu’ils  ont,  & qui  les  en 
délàbuferoicnt  tout-à-fait  s’ils  les  vouloient  confulter  j fçait  on 
bien,  dis-je,  comment  telle  erreur  fe  nomme  ? Vifion  toute  pure. 

Qu’on  lé  défaflè  donc  de  cette  prévention  , que  tout  ce  qu’il 
y a d’habiles  gens  en  fait  d’Agriculture,  condamnent  comme 
erronnée,  tant  pour  la  choie  en  foy,  que  pour  le  raifonnemenc 
qu’on  en  peut  faire  : à l’égard  de  la  chofe , que  ce  n’eft  qu’un  vieux 
dire  de  bonnes  gens , qui  croyant  montrer  par  là  qu’ils  fçavent 
quelque  chofe,  n’ont  fait  voir  que  leur  ignorance  : & quant  au 
raifonnement , que  c’eft  une  chimere  de  croire  que  l'influence 
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particulière  d’un  quartier  de  Lune  puiffe  agir  fur  les  plantes  diffé- 
remment d’un  autre.  ......  1 /r  j , 

Enfin  les  vignes  étant  taillées , elles  ont  pour  lors  allez  de  grand 

bois  pour  faire  qu’à  chacun  de  leur  fep  on  donne  un  échalas  au- 
quel on  les  lie.  Ce  travail  ne  regarde  que  les  vignes  moyennes 
& baffes  ; car  pour  les  hautes , elles  ont  ( comme  on  a déjà  die  ) 
leur  pahffade  à laquelle  on  les  attache  5 & la  manière  de  ficher 
ces  échalas  en  terre  confifte  de  les  placer  au  pied  de  chaque  fep 
en  ligne  la  plus  droite  quon  peut.  # 

Cela  fait,  on  leur  donne  le  premier  labour,  qu’en  des  pais  on 
appelle  boiter,  St  en  d’autres  {ombrer.  Le  fécond  fe  fait  enlüite  , 
qu’on  nomme  par  tout  biner  -.  & le  troifiéme , qui  fe  dit  tiercer  aux 
environs  de  Paris,  & rebiner  dans  l’Auxerrois , fe  donne  après  * 
enluite  de  quoy  on  1 ébourgeonne. 

Avant  le  fécond  labour , qui  eft  environ  le  mois  de  May , la 
vigne  a affez  pouffé  pour  qu’on  attache  fes  jeunes  jets  aux  ccha- 
las,  pour  trois  raifons  ; la  première,  pour  prévenir  les  dégâts 
qu’y  pourroient  apporter  les  grands  vents  i la  féconde,  pour  don- 
ner de  l’air  au  fruit  que  les  vignes  commencent  pour  lors  de 
produire  -,  & la  troifiéme , pour  faire  en  forte  qu’on  puiffe  plus 
Facilement  y donner  les  labours.  Cette  façon  fe  dit  aux  environs 
de  Paris  lier  la  jeune  vigne , & à Auxerre  écouler  la  vigne. 

Quelque  temps  apres  ce  travail,  on  la  bine,  puis  on  la 
tierce , après  on  rogne  les  vignes , ce  qu’en  bons  termes  d’ Agri- 
culture on  appelle  pincer:  cet  ouvrage  n’eft  point  difficile  à faire, 
puifqu’il  n’y  a qu’à  rogner  par  le  bout  les  branches  nouvelles  de 
Fa  vigne  > il  eft  pourtant  néceflàire , en  ce  qu’empêchant  que  la 
fève  ne  fe  diffipe  inutilement , il  fait  en  forte  qu’elle  ne  s’employe 
qu’à  nourrir  le  bois  St  le  fruit,  qui  eft  l’objet  principal  pour  le- 
quel on  travaille  tant  à la  vigne. 

On  continue  après  cela  à donner  les  autres  labours , enfuite  de- 
quoy  vient  le  fruit  qu’on  vendange  ; en  quoy  confifte  toute  l’efpc- 
rance  des  peines  qu’on  a prifes  pendant  toute  l’année  après  les 
vignes , St  tout  le  dédommagement  de  la  dépenfe  qu’on  y a faite. 
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CHAPITRE  X L I. 

De  ce  qu'il  faut  faire  aux  vignes  la  cinquième  année , qui 
efi  celle  qui  commence  dé  être  leur  année  de  rapport  s & 
de  la  différence  quil  y a entre  la  vigne  moyenne  Cÿ  U 
vigne  bajîe. 

TOutcs  vignes  à cet  âge,  haute,  moyenne,  & baffe,  feront 
pendant  l’Hiver  provignées  comme  on  a dit  en  cas  de  né- 
ceiiite. 

On  ne  négligera  point  de  les  tailler  depuis  le  mois  de  No- 
vembre jufqu’au  mois  de  Mars,  fans  craindre  pour  cela  aucun 
danger  ; & on  s’acquittera  de  ce  travail  toutes  fois  & quantes 
qu’il  fera  beau , fans  aucune-  obfervation  de  Lune  ; & apres  cela 
on  garnira  les  vignes  d’échaias , pour  enfuite  y lier  les  branches 
taillées,  ce  qu’on  appelle  à Auxerre  baiffer  la  vigne. 

On  met  cette  année  les  vignes  moyennes  en  perches , afin  de 
leur  donner  la  figure  qui  leur  convient. 

On  commencera  cette  année  de  leur  régler  leurs  labours , 
plus  aux  unes  qu’aux  autres , & fuivant  ( comme  on  a dit  ) la  na- 
ture des  terres  où  elles  font  plantées. 

On  n'oubliera  point  d’attacher  aux  échalas  dans  le  temps 
les  branches  nouvellement  venues,  ainfi  que  de  les  rogner  lorf- 
qu’on  jugera  qu’il  fera  à propos.  Et  enfin  on  vendangera  quand 
la  faifon  le  permetra. 

De  quelques  termes  dont  on  fe  fert  en  gouvernant  la. 

Vigne . 

Baiffer  une  vigne , eft  dit  plus  proprement , que  de  dire  fimple- 
ment  lier  la  vigne  taillée  a l’échalas , à caufe  qu’en  effet  on  baif- 
fe  ces  branches  lorfqu’on  les  veut  attacher.  La  mettre  en  perche , 
c’eft  attacher  aux  échalas  des  perches  mifês  de  travers,  à la 
hauteur  d’un  pied , à laquelle  on  détermine  celle  qu’on  veut 
donner  à la  tige  des  feps. 

Garnir  les  vignes  d’échalas,  eft  dit  paijfeler , du  mot  de  paif- 
feau,  qui  efi;  un  terme  fynonyme  à échalas,  & qui  eft  bon  Fran- 
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çois  : Ce  qui  fait  que  ce  mot  peut  fort  bien  être  admis  en  terme 

de  vigne. 

Pour  écouler,  qui  veut  dire  lier  aux  paiflèaux  les  branches  en- 
core nouvelles  venues,  on  laiffe  ce  mot  dans  la  bouche  de  ceux 
qui  aux  environs  d’Auxerre  s’en  voudronr  fervir  ;car  n’en  voyant 
aucune  étimologie,  on  n’a  garde  de  l’autorifer. 

Sombrer , pour  dire  donner  le  premier  iahour,  n’aura  gueres  plus 
de  bonheur,  étant  un  mot  dont  on  ignore  aufh  l’origine  : hoiier 
effc  mieux  dit,  à caulê  du  mot  de  houe  qui  eft  un  inftrumenc 
avec  lequel  on  a coutume  de  labourer  la  terre  aux  environs  de 
Paris,  & qui  eft  un  bon  mot  François. 

Efioumnjftr,  pour  dire  ébourgeonner , eft  un  mot  barbare,  5c 
qu’il  feroit  à fouhaiter  qu’on  ne  mît  jamais  en  ulage. 

Biner  eft  fort  bien  dit  ; tiercer  tout  de  même*  6c  rebiner y qui 
lignifie  la  même  chofe  que  tiercer , peut  paflër. 

De  la  différence  qu'il  y a entre  les  Vignes  moyennes , 

• & les  Vignes  baffes. 

On  a déjà  dit  que  la  vigne  moyenne,  & la  bafic  fe  plantaient 
par  alignemens;  que  la  tige  de  l’une  ctoit  plus  haute  que  celle 
de  l'autre  * 6c  qu’au  refte,  à peu  de  différence  prés,  la  culture 
ctôit  toute  femblable. 

Mais  comme  touc  cela  ne  femble  pas  donner  une  idée  Allez 
forte  pour  faire  concevoir  ce  que  c’eft  que  l’une  5c  l'autre  vigne, 
on  a etc  bicivaife  d’en  donner  meme  les  figures,  afin  que  ne  laif. 
fant  rien  à fouhaiter  à ceux  qui  liront  cet  ouvrage,  ces  mêmes 
perl’onnes  là , trouvcnc  dequoy  pleinement  fe  fatisfaire. 
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Figure  de  U f'igne  bafic. 

Plufieurs  feps  plantez  en  confufion  & baillez. 


CHAPITRE  X L 1 1. 


Des  Marcottes , (§r  de  la  Greffe  de  la  Vigne. 

IL  faut  obferver  qua  l’egard  des  vignes  baflèsSc moyennes,  la 
coutume  eft  de  les  garnir  de  provins  ou  de  marcottes  j fie  cela 
fe  fait  avec  d’autant  plus  de  facilité , qu’elles  ont  la  tige  balle. 

Des  Marcottes  des  Vignes,  & de  la  manière  de  les 
faire. 

La  manière  d’élever  la  vigne  par  marcottes  eft  aflèz  heureufe, 
fie  fort  facile  à pratiquer , puifqu’on  a la  commodité  de  coucher 
quelle  branche  on  veut  autour  de  chaque  fep.  On  die  quelle 
branche  on  veut  -y  car  ordinairement , fur  chaque  fep  on  n’en  mar- 
cotte 
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cotte  qu’une  , encore  faut-il  qu'elle  foit  venue  outre  la  branche 
dui  doit  êcre  taillée , & lp  courfon  qu’on  doit  laillcr , & qui  eft 
préférable  à la  marcotte , d’autant  que  fouhaitant  du  fruit , & 
en  ayant  de  tout  prêt  à venir  en  apparence , il  efl:  hors  de  raifon 
d'en  aller  chercher  ailleurs  qui  n'eft  pas  fi  a ffuré. 

Ces  fortes  de  marcottes  fe  font  donc  en  couchant  la  branche 
dans  terre  ; mais  de  telle  manière  qu’étant  couchée  ainfi,elle  faflè 
un  dos-de-chat  à trois  yeux  éloignez  de  l’origine  de  cette  bran- 
che, & cela  par  une  efpéce  de  ménage  qu’on  fait  du  bois,- en 
l'obligeant  en  cet  état  de  faire  deux  pieds  de  vignes,  au  lieu 
qu’il  n’en  produiroit  qu’un  fi  la  marcotte  etoit  couchée  tout  de 
fon  long  5 obfervant  aufli  pour  réüflir  en  cette  opération , que  di- 
rectement fur  ce  dos-de-chat  il  y ait  un  bourgeon,  & que  cette 
élévation  de  ce  dos  foit  des  deux  cotez  recouvertes  de  terre,  6c 
que  l’extrémité  de  la  branche  qui  pafle  au-delà  de  ce  dos,  for- 
te de  terre  de  deux  yeux  feulement. 

De  la  greffe  de  la  Vigne , Çjf  de  la  manière  de  la  faire. 

Nous  avons  dit  au  Traité  des  arbres,  que  la  fève  montoit  en- 
tre le  bois  6c  l’écorce , ôc  les  preuves  convaincantes  que  nous  en 
avons  font  fondées  fur  une  infinité  d’expériences  ; car  il  efl:  cer- 
tain que  les  greffes  ne  réüffiflènt  jamais , à moins  qu’étant  po- 
fées  dans  leur  fujet , leur  écorce  ne  fe  rapporte  à celle  de  ce  fu- 
jec , d’une  manière  que  la  fève  qui  monte  du  pied , puiffe  jufte- 
ment  rencontrer  dans  fon  chemin  le  dedans  de  l’écorce  de  ces 
greffes  ■>  mais  il  n’en  eft  pas  de  même  à l’égard  de  la  vigne. 

La  vigne  fe  greffe  fans  être  affujétie  à cette  rencontre  d’écor- 
ce 5 ce  qui  nous  fait  connoître  que  la  fève  efl:  beaucoup  pli* 
abondance  en  elle  que  dans  les  arbres , & qu’il  .faut  que  fon  bois 
foit  beaucoup  plus  poreux , puifque  cette  fève  y entre  à travers , 
& fe  jette  en  fi  grande  quantité  dans  toutes  les  parties , tant  de 
la  tige  que  des  branches. 

Elle  fe  greffe  en  fente  dans  le  milieu,  6c  il  n’y  a qu’elle  feule 
entre  les  plantes,  fur  laquelle  cette  opération  fe  fafïe  ainfi- 

On  greffé  un  fep  de  vigne , lorfque  pouffé  par  la  curiofiré  d’a- 
voir quelque  efpéce  de  raifin , on  trouve  un  autre  fep  en  qui  la 
fève  eft  beaucoup  abondante  , & donc  le  raifin  eft  de  peu  de  con- 
féquence  -y  autrement  on  fe  fort  des  moyens  que  nous  avons  dit 
ci  deffus,  pour  perpétuer  la  vigne,  ce  dernier  ne  fe  pouvant  pra- 
tiquer que  fur  de  vieux  feps  qui  ne  fçauroient  fe  replanter. 

Il  y a des  pais  où  l’on  renouvelle  entièrement  les  vignes  par 
Tome  II.  * Hhh 
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le  moyen  de  la  greffe  : pour  y réüflîr , voici  comment  on  i*y 
comporte.  La  vigne  fe  greffe  ordinairqment  dans  le  mois  d’A- 
vril , qui  eft  le  temps  que  la  levé  commence  à entrer  en  mouve- 
ment : pour  bien  faire  il  faut  s’informer  dans  le  pais,  de  ceux  qui 
ont  des  meilleures  efpéces  de  vigne;  & il  eft  bon  même,  pour 
ctre  ftir  du  fait,  dans  le  temps  de  la  vendange,  de  l’aller  voir 
foy-meme  fur  le  pied,  afin  de  n’être  pas  trompé.  Vous  achetez 
dans  le  mois  de  Mars  qui  eft  le  temps  qu’on  taille  la  vigne,  tous 
les  plus  beaux  farmens  provenant  de  la  taille  de  cette  vigne  : on 
n’en  limite  pas  la  quantité,  parce  que  cela  dépend  du  nombre 
que  vous  en  avez  befoin. 

Ayant  choifi  les  plus  beaux  brins,  vous  les  mettez  en  botte 
dans  la  cave  ou  cellier,  pour  les  tenir  fraîchement  ; le  temps  étant 
venu  de  greffer,  il  faut  labourer  la  vigne,  & tailler  avec  un  coû- 
teau  bien  tranchant  les  greffes  des  deux  cotez  jufqu’à  la  moiiel- 
le , en  forte  que  cela  foit  fort  mince  : il  faut  pourtant  laiflêr  un 
peu  de  bois  des  deux  cotez,  ficobferver  que  la  moüclle  foit  bien 
partagée  ; à mefore  quelles  font  taillées  les  mettre  dans  un  ftau 
ou  pot  de  terre , avec  un  peu  d’eau  au  fond. 

Taillez-les  le  foir  pour  le  lendemain , & n’en  taillez  que  ce  que 
vous  en  pouvez  greffer  dans  un  jour  5 plus  elles  font  fraîches  tail- 
lées , mieux  elles  valent  : vous  portez  vos  greffes  qui  font  dans 
vôtre  feau  ou  pot  de  terre,  à la  vigne  que  vous  voulez  greffer , 
de  vous  commencez  par  le  haut  de  la  vigne  ; vous  prenez  un  ftp 
de  le  coupez  entre  deux  terres , à fix  doigts  de  profondeur;  vous 
fendez  avec  un  couteau  la  racine  du  fep  par  le  milieu,  à la  hau- 
teur de  l’entaille  de  vôtre  greffe,  qui  doit  être  de  la  hauteur 
cîe  deux  doigts  : en  retirant  vôtre  couteau  de  la  fente , vous 
mettez  la  greffe  juftement  dans  le  milieu,  & l'enfoncez  un  peu, 
puis  vous  liez  la  greffe  avec  de  la  clife  , qui  eft  la  fécondé  écor- 
ce de  cerifîer  de  manière  qu’il  n’y  ait  point  de  jour  ; au  lieu 
de  cette  écorce , il  y en  a qui  prennent  de  petits  oziers  pour  fai- 
re cette  ligature  : cela  étant  fait , vous  recouvrez  la  racine  de 
la  greffe  de  terre  ; vous  ne  laifftz  fortir  hors  de  terre , que  deux 
ou  trois  boutons  : quand  vous  en  avez  greffe  un,  vous  en  prenez 
un  autre  -,  ainfî  jufqu’à  la  fin.  Quand  vôtre  vigne  eft  entièrement 
greffee,  elle  ne  demande  la  première  année  aucun  labour;  il  faut 
feulement  avoir  foin  de  nettoyer  les  herbes  qui  y croiffent,  & 
mettre  des  échalas.  L’Hiver  fuivant,  on  doit  la  fumer  ; & au  mois 
de  Mars,  laprovigner  de  luy  donner  les  labours  ordinaires. 
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Dwerfcs  Obfervations. 

Puïmi  e’r e Observation. 

A l’egard  des  jeunes  plantes,  l’année  d’après  qu’elles  ont  pouf- 
fé , il  faut  obferver  qu’il  eft  ban  lorfque  le  mois  d’Oclobre  eft 
venu  & que  les  feuilles  des  vignes  font  tombées , de  les  taupiner , 
c’eft  à- dire,  de  faire  à l’entour  de  chaque  jet  que  chaque  pied  a 

Ïiroduit,  de  petites  butés  de  terre,  en  guifc  de  celles  que  font 
es  Taupes  lorfqu’elles  poudent,  en  forte  que  ces  petites  bran- 
ches en  foient  toutes  environnées  jufqu’à  un  demi  doigt  prés  de 
l’extrémité  d’en-haut,  pour  demeurer  en  cet  érat  jufqu’au  mois 
de  Mars , auquel  temps  on  les  découvre  par  un  beau  jour , en 
leur  donnant  le  premier  labour  de  l’année. 

Seconde  Observation. 

On  obfervera  pareillement,  que  telle  manière  Se  buter  les  vi- 
gnes ne  fe  pratique  que  dans  les  terres  légères  & pierreufes,  & dans 
celles  qui  lont  fortes,  & non  humides  ni  trop  grades  j caj-  en  ce 
cas  il  leroit  dangereux  que  cette  trop  grande  humidité,  loin  de 
garentira;es  jeunes  branches  des  fortes  gelées,  ne  les  endomma- 
geât ; ce  qui  feroit  pqjir  le  maître  à qui  telles  vignes  appartien- 
droient  un  inconvénient  fort  fâcheux. 

T r o i s i e’m  e Observation. 

Comme  dans  les  climats  où  l’air  eft  tempéré,  les  vignes  ne 
fçaurolent  avoir  trop  de  Soleil  pour  conduire  leurs  raifins  au  poinc 
de  perfection  qu’on  les  demande , il  ne  faut  jamais  y planter  des 
arbres  : l’expérience  ne  nous  fait  que  trop  voir  le  dommage  que 
leurs  racines  & leur  ombre  y apportent,  pour  s’opiniâtrer  de  le 
faire  à fon  préjudice  : & ce  n’eft  qu’en  Languedoc,  en  Provence,  & 
aux  autres  lieux  regardez  auffi  fortement  du  Soleil^  qui  font 
dûs  de  tels  avantages. 
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CHAPITHE  XLIII. 


Sçavoir  s'il  efl  bon  de  fumer  les  vignes  s & de  la,  manière 
de  le  faire  ,&  de  les  terrer. 

LEs  fentimens  fontdivifez  fur  cette  matière:  les  uns  prétendent 
que  c’eft  une  erreur  en  fait  de  vignes . que  de  les  fumer  -,  allé- 
guant pour  raifon,  que  n'en  devant  planter  plutôt  pour  avoir  du 
Bon  vin,  que  pour  en  recueilliren  quantité,  on  s’expofe  d’en  di- 
minuer le  mérite  par  les  fumiers.  Et  les  autres  foutiennent  au  con- 
traire, que  la  terre  n'étant  pas  allez  fuffifamment  fournie  de  Tels 
pour  nourrir  tous  les  plants  de  vignes  qu'elle  contient,  il  eft  de 
néceflîté  de  la  lècourir  par  les  engrais , qui  font  les  véritables 
moyens  de  réparer  les  forces  qu’elle  épuile  après  ces  végétaux  ; 
& que  fi  pour  îiiy  trop  bien  faire,  la  vigne  communique  à fon  rai- 
fin  la  mauvailë  qualité  du  fumier,  ce  n’eft  qu’un  défaut  qui  fe  fait 
fentir  fi  peu  que  rien  les  deux  premières  années,  fur  tout  lorfqu’el- 
les  font  chaudes,  & qui  fc  peut  corriger,  foie  par  la  fubftancc 
de  la  terre  qui  dominant  celle  du  fumier  la  convertit  toute  en 
elle,foit  par  la  fermentation  & le  bouillonnement  qui  lé  fait 
dans  la  cuve  lorfque  la  vendange  y eft. 

Il  vaut  mieux  avoir  des  Vignes  bien  fumées(  au  hazard  que 
le  vin  s’en  relfente  un  peu  de  temps  ) qui  rapportent  bien  du  vin, 
& qui  par  ce  moyen  durent  longues  années,  que  d’en  avoir  qui 
donnant  peu  de  vin,  & un  peu  plus  fur  du  goût  fi  vous  voulez, 
ne  croiffent  qu’en  langueur , & périfiènt  en  peu  de  temps  : de 
plus,  qu’eft-ce  que  c’eft  que  ce  goût?  de  trente  perfonnes  qui 
goûteront  de  ce  vin  , y en  aura-t-il  quatre  qui  en  feront  diftin- 
élion  ? c’eft  pourquoy  lorfqu’on  juge  que  la  vigne  en  a befoin , il 
la  faut  fuper,  mais  avec  prudence,  & luy  appliquer  les  fumiers 
qui  conviennent  le  mieux  à la  nature  de  la  terre  où  elle  eft  plan- 
tée. On  a allez  difeouru  de  cette  matière,  on  n’a  qu’à  la  lire 
dans  le  fécond  Livre  ; on  n’en  dira  ici  rien  de  plus. 

On  a «ÿtûtume  de  fumer  les  jeunes  plantes  lorfqu'elles  ont  trois 
ou  quatre  ans,  & ce  fumage  fe  fait  de  deux  façons  j fçavoir,  par 
trous  dans  les  terres  qu’on  ne  ruelle  pas  ; & dans  celles  qu’on 
ruelle,  par  rigoles  longues  qui  fe  font  au  milieu  des  pertrhées  , 
en  en  tirant  de  «ôté  Si  d’autre  la  terre  contre  les  feps , ce  qui 
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fait  les  deux  moitiez  de  la  terre  de  la  perchée  relevée,  8c  join- 
tes enfemblc  en  dos-d’âne-  uk 

Par  trous,  en  en  crcufant  un  au  pied  de  chaque  fep  de  la  lar- 
geur environ  d‘un  pied  8c  demi , & de  huit  à dix  pouces  de  pro- 
tondeur feulenftent , dans  lefquels  on  met  du  fumier , qu’on  re- 
couvre inceflàmment  de  terre. 

Si  l’on  dit  de  ne  creufer  ces  trous  que  de  huit  à dix  pouces  de 
profondeur,  c’eft  premièrement  crainte  d’endommager  les  raci- 
nes de  la  vigne , dont  le  genie  eft  de  les  pouffer  la  plus  grande 
partie  vers  la  fuperficie  de  la  terre  ; 8c  en  fécond  lieu  , qu’étant 
toujours  à propos  que  le  fumier  foit  mis  vers  la  fuperficie  de  ce 
qu’on  veut  amender,  il  fuffit  de  cette  profondeur,  n’y  ayant 
rien  de  plus  certain  que  ce  n’cft  point  de  la  groffe  fubftance  du 
fumier  que  dépend  la  fertilité  d’une  vigne  ; mais  que  c’eft  de 
ce  fel  invifible  qui  eft  contenu  dans  cette  matière , & qui  ve- 
nant à fe  diffoudre  par  le  moyen  des  humiditez  qui  l’entraîne , 
y opère  les  effets  qu’on  en  attend. # Cette  façon  fe  donne  aux 
vignes  depuis  la  Touflaints  jufqu’à  Pâques , lors  qu’il  fait  un 
temps  qui  permette  d’entrer  dedans , fans  avoir  égard  aux  qua- 
dratures de  la  Lune. 

L’autre  manière  de  fumer  les  vignes  fe  pratique  par  le  moyen 
des  rigoles  dont  on  a parlé , 8c  dans  lefquelles  on  jette  le  fumier 
à demi  hottée , plus  ou  moins  prés  l’une  de  l’autre  qu’on 
le  juge  i propos , 6c  qu’on  ne  recouvre  qu’à  la  fin  du  Prin- 
temps , où  pour  lors  on  a coutume  de  donner  le  premier  labour 
stux  vignes. 

<~De  la  manière  de  terrer  les  Vignes. 

Terrer , eft  un  mot  qui  fe  dit  en  termes  de  vigne  ; il  faut  terrer 
cette  vigne  ; il  eft  à propos  de  terrer  cette  vigne  , &c.  Ce  iecours 
qu’on  iuy  donne,  ne  luy  eft  pas  moins  utile  que  le  fumier  qu’on 

Îr  applique,  le  motif  de  l’un  n’étant  point  different  de  celuy  de 
'autre: car  lorsqu’on  terre  les  vignes,  ce  n’eft  qu’en  vûë  de  ren- 
dre fertiles  celles  qui  ne  le  font  pas. 

Il  n’y  a point  de  terre  qui  ne  foit  fujette  à s’épuifer  de  fels,  fi 
l’on  n’a  foin  par  quelque  amendement  de  prévenir  ce  défaut, 
ou  de  le  reparer  lorfqu’il  eft  arrivé:  l’une  en  demande  plus, 6c  l’au- 
tre moins; 6c  enfin  laiffant  conduire  le  tout  à vôtre  prudence, 
ces  terres  qui  contiennent  les  vignes , attendent  de  nous  que 
nous  leur  donnions  ce  qu’elles  nous  demandent  dans  leur  befoin. 

Ce  furcroît  de  forces  qu’on  fait  acquérir  aux  vignes  par  le  moyen 
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des  terre*  portées , augmente  confidérablemenc  leurs  produc- 
tion parle  concours  des/els  qui  font  dans  ces  fortes  de  ter- 
res, qui  s’en  exhalent,  6c  qui  les  pénétrent  plus  aifément  par  le 
grand  remüement  qu’on  en  fait. 

Apres  avoir  montré  comme  la  terre  portée  fértilife  efFective- 
vement  les  vignes,  il  n’eft  plus  queftion  que  de  dire  comment  il 
faut  mettre  cette  terre  dans  chaque  efpéce  de  vigne. 

La  haute  vigne  n'a  pas  befoin  de  ce  fecours  •.  car  étant  ordi- 
nairement mile  dans  des  Jardins  où  la  terre  eft  aflez  bonne  d’elle- 
meme , joint  à ce  que  le  Mufcat  6c  autres  raifins  de  cette  natu- 
re, qu’on  y met,  font  d’un  génie  à ne  jetter  que  trop,  fans  qu’il 
foit  néceflàire  d’une  culture  fi  extraordinaire,  outre  les  labours  j 
cette  efpéce  de  vigne,  dis- je,  répond  toujours  aflez  à nos  fou- 
haits. 

Pour  la  moyenne , ce  tranfport  de  terre  luy  eft  extrêmement 
néceflàire,  fur  tout  lorfqu’on  voit  qu’elle  ne  donne  plus  que  de 
chétives  productions  j 6c  il  fç  fait  amfi  dans  cectc  forte  de  vigne. 

On  prend  d’un  endroit  deftiné  à amender  les  vignes,  de  la 
terre  qui  y eft,  qu’on  porte  dans  des  hottes  plus  ou  moins  gran- 
des à un  bout  de  la  vigne  ; obfervant  toujours  que  c’eft  à celuy 
qui  eft  le  plus  haut,  où  cette  terre  étant  parvenue,  eft  jettee  fur 
la  tête  des  perchées,  comme  on  dit  aux  environs  d’Auxerre. 

On  porte  cette  forte  de  terre  au  haut  de  la  vigne,  à caufe 
qu’elle  defeend  toujours  aflez  dans  le  bas , par  le  moyen  des  la- 
bours qu’on  luy  donne,  ce  qui  l’y  entraîne. 

Lorfqu’on  terre  ces  vignes,  on  fe  forme  plufieurs  idées  à cet 
effet  j ou  l’on  n’y  veut  faire  Amplement  que  des  têtes  tout  du  long 
de  l’extrémité  de  leur  bout  d’en,  haut  ; ou  bien  on  les  fouhaitc 
terrer  tout  le  long  des  perchées. 

Si  ce  ne  fonc  que  des  têtes,  on  fe  contente  de  faire  porter  de 
ces  terres  deftinées  au  bout  d’en- haut  dont  a parlé  ; 6c  commen- 
çant à faire  une  tête , on  jette  hottée  de  terre  fur  hottée,  jufqu’à 
ce  qu’il  y ait  un  pied  6c  davantage  de  terre  de  hauteur,  6c  dou- 
ze pieds  de  longeur , le  tout  également  haut  * ce  n’eft  pas  ce 
qu’obférvent  toujours  les  Vignerons  qui  travaillent  à fort-fait 
pour  leurs  Maîtres,  aufquels  le  plus  fouvent  ils  en  font  paflèr  un 
pour  deux  , faute  de  la  part  de  ces  Maîtres , ou  de  s’en  rappor- 
ter trop  à leur  bonne- foy  qui  les  trompe,  ou  de  ne  s’y  pas  con- 
noître  lorfqu’ils  vont  voir  l’ouvrage  que  ces  Vignerons  ont  mar- 
chandé de  faire,  6c  qui  eft  fait  à la  vérité,  mais  non  pas  fuivant 
les  elaufes  du  marché. 
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Si  l’on  fouhaite  terrer  les  vignes  tout  du  long  de»  perchées,  on 
obfervera  que  fur  le  haut  de  chacune  il  ait  ieulcment  une  tète 
de  la  hauteur  de  terre  qu'on  a dit  1 & longue  de  quatre  bons 
pieds  ; ce  fera  allez  pour  le  relie,  que  la  terre  foit  mile  le  long  de 
chaejue  perchée  à l’epaiflèur  de  quatre  doigts.  Une  perchée  étant 
terree  de  cette  manière,  on  en  recommence  une  autre,  Je  en 
continuant  ainfi  jufqu’à  ce  que  l’ouvrage  foit  fini.  Pour  les  vi- 
gnes niellées,  on  jette  la  terre  qu’on  portfc  dans  les  rigoles,  les 
hottees  diftantes  l’une  de  l’autre  autant  qu’on  le  juge  à propos. 
Voila  tout  ce  qui  regarde  la  manière  de  terrer  les  vignes  : ce 
travail  le  pratique  depuis  le  mois  de  Septembre , jufqu’au  mois 
de  Mars. 

R E M A R CfU  e s.  . 


Il  faut  remarquer  dans  l’une  Je  dans  l’autre  efpéce  de  vigne , 
que  lorfqu’on  a été  obligé  de  faire  des  provins , fie  qu’il  eft  quef- 
tion  la  fécondé  année  qu’ils  font  repris,  de  les  terrer  pour  ieur 
faire  prendre  des  forces  sil  faut,  dis-je,  remarquer  qu’on  peut  les 
terrer  lêuls,  fie  par  trous,  fins  qu’il  foit  befoin  pour  cela  d’at- 
tendre que  la  vigne  où  ils  font  demande  qu’on  la  terre  entière- 
ment. 

Jamais  on  ne  terre  une  vigne  délicate  lorfqu’il  y fera  tombé 
de  la  neige-,  car  cela  eft  dangereux  de  la  faire  jaunir:  pour  les 
vignes  des  terres  fortes,  on  le  peut  faire  tant  qu’on  peut  entrer 
dedans , Se  que  les  gelées  permettent  qu’on  puiflè  arracher  de 
la  terre. 

Toutes  vignes  qui  ont  été  terrées,  fie  où  par  conféquent  la  ter- 
re a été  mife  grofiiérement , feront  dés  le  premier  labour  qu’on 
leur  donnera , labourées  à uni , fit  fort  profondément. 

Et  enfin  on  remarquera,  q'u’en  terrant  quelque  vigne  que  ce 
foit,  plus  on  s’approche  du  bas,  moins  doit-on  mettre  les  hot- 
tees  de  terre  prés  les  unes  des  autres , à caufe  que  cette  terre 
defeend  toujours. 

Comme  le  temps  auquel  la  vigne  fleurit  eft  fort  dangereux 
pour  les  labours,  il  faut  pour  lors  le  donner  bien  de  garde  d’en 
faire , d’autant  que  la  terre  fraîchement  remüée  exhale  beaucoup 
de  vapeurs,  qui,  aux  moindres  fraîcheurs  aufquelles  cetce  failon 
eft  fujette,  s’arrêtant  fur  les  fleurs,  les  attcndrilîcnt  d’une  tcllç 
manière  qu’il  en  périt  la  plus  grande  partie. 
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Autre  efpéce  de  Vigne  bajfe  que  lu  précédente. 

Voici  une  efpéce  de  vigne  baflc  , dont  la  culture  eft  beaucoup 
différente  de  celle  dont  nous  venons  de  parler,  & c’cft  à la  Picar- 
die qu’elle  doit  fa  méthode. 

Pour  la  manière  de  la  planter  d’abord  , c’eft  bien  la  même  cho- 
fe  ; mais  quant  aux  années  fuivantes  qu’elle  a pouffé  du  bois  allez 
long , cela  eft  tout  différent , & voici  en  quoy. 

Premièrement , c’eft  qu’il  faut  qu’on  fçache  que  la  méthode  de»s 
Vignerons  Picards*,  eft  tous  les  ans  de  renouveller  leurs  vignes } 
c’cft-  à.dire  lorfque  la  (aifon  vient  de  tailler  les  vignes , ils  obfer- 
vent  comme  ailleurs  le  plus  ou  le  moins  de  force  qu’un  fep  peut 
avoir,  pour  luy  donner  la  taille  conforme  fans  fe  mectre  en 
peine  de  courfons , ils  coupent  leurs  branches  à cinq  ou  fix  yeux} 
puis  prenant  tout  le  fep  encore  jeune,  ils  le  couchent  dans  une 
foflè  creufe  d’un  pied,  & font  des  provins  autant  qu’il  y a de  fes 
branches,  qu’ils  recouvrent  incontinent  de  terre , le  faifant  de  telle 
manière  que  l’extrémité  de  ces  provins  en  forte  à trois  ou  quatre 
yeux,  fuivant,  comme  on  a dit,  le  plus  ou  le  moins  de  force  que 
le  fêp  contient  : un  fep  ainfi  provigné , ils  partent  à l’autre  & en 
font  la  même  chofe  -,  de  cet  autre  à un  autre  encore , en  force 
que  toute  la  pièce  de  vigne  n’eft  entièrement  que  provins. 

Pareil  ouvrage , comme  on  a dit , fe  recommence  tous  les  ans 
au  Printemps  ; fi  bien  que  lorfqu’on  a taillé , on  ne  fçauroit  en 
ce  pais  trouver  artèz  de  monde  pour  provigner,  hommes , fem- 
mes, & garçons,  tout  s’en  mêle  * & ce  travail  en  ce  pais,  eft 
un  ru  n quant  à la  manière  d’être  pratiqué  ; au  lieu  qu’ailleurs , & 
fur  tout  aux  environs  d’Auxerre , c’eft  où  paroît  l’habileté  d’un 
Vigneron. 

Sçavoir  d'où  vient  que  les  jeunes  Vignes  dans  un  même  ter - 
rotr  donnent  du  meilleur  vin , que  les  vieilles  ; & que  ce- 
tuy  qui  vient  des  vieilles } n'efi  pas  fi  fujet  à tomber. 

Après  avoir  parlé  de  la  vigne  & de  fa  culture,  il  eft  une  quef- 
tion  nécertàire  à décider,  & qui  eft  ; fçavoir,  pourquoy  les  jeu- 
nes vignes  dans  un  même  terroir  & aux  mêmes  expofitions, 
produifent  de  meilleur  vin  que  les  vieilles  ; & d’où  vient  que  les 
vieilles  à leur  tour  en  donnent  qui  n’eft  point  fi  fujet  à tomber. 

Pour  traiter  à fond  cette  queftion,  il  faut  confidérer  d’abord 
*e  que  c’eft  que  cette  liqueur  qu’on  appelle  vin  * d’où  elle  provient; 
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comment  elle  fe  forme,  5c  par  quel  moyen  elle  acquiert  fon 
plus  ou  moins  de  bonté. 

Cette  liqueur  n’eft  autre  chofe, qu’un  effet  que  produit  le  fuc 
lorfqu’il  monte  dans  la  vigne, te  qui  eft  l’opéraiion  à quoy  la 
nature  l’a  déterminé  : 5c  comme  il  n’efl  rien  qui  n’ait  fon  princi- 
pe , cette  liqueur  tire  le  ficn  de  la  fubftance  de  la  terre  où  l'on 
fùjet  eft  planté  ; laquelle  liqueur  ne  devient  telle ^ qu’.iprés  avoir 
été  raréfiée  par  le  moyen  de  la  chaleur , qui  mettant  tout  dans  le 
mouvement,  oblige  les  parties  fubtiles  de  la  terre  de  s’agiter, 
de  telle  manière  que  fe  laifant  un  chemin  à travers  les  pores  de 
la  vigne,  elles  y forment  un  fuc  qui  produit  cette  liqueur  dont 
nous  parlons:  relie  maintenant  à fçavoir  , comment  cette  liqueur 
acquiert  plus  de  délicatclfe  dans  une  jtfu#e  vigne  que  dans  une 
vieille. 

. Suppofé  ce  qu’on  vient  de  dire,  il  cli  confiant  que  moins  cet- 
te liqueur  dans  fa  raréfaction  trouvent  d’accidents  qui  en  émouf. 
lent  les  parties,  plus  fon  relief  en  cil  fin  : c’cft  la  raifon  pourquoy 
la  fève  qui  agit  dans  une  nouvelle  plante , donne  du  vin  plus 
délicat , que  celle  qui  monte  dans  une  vieille  J car  la  feve  qui 
agit  dans  la  vigne  de  la  première  efpéce , n’acquiert  que  les  qua- 
licez  qui  luy  font  requifes  pour  être  bonne  5 car  rien  n’en  inter-  • • 
romp  le  cours, rien  ne  l’arrêcejes  fibres  obéïflènt,  fe.  dilarenc 
autant  que  cette  fève  le  demande  dans  fon  mouvement  : les  pores 
du  bois  de  cette  jeune  vigne  font  toujours  ouverts  à propos  j ce 
qui  eft  caufe  que  tout  favonfant  fa  détermination,  la  chaleur  ne 
cuit  cette  fève  qu’autant  qu’il  eft  beloin  pour  faire  une  bonne  li- 
queur j au  lieu  que  le  fuc  qui  monte  dans  les  vieilles  vignes,  y 
monte  bien  plus  lentement,  parce  que  le  bois  en  eft  plus  gros  , 
les  fibres  plus  difficiles  à s’étendre  pour  luy  livrer  partage  ; ce 
qui  retarde  fon  mouvement  circulaire , 5c  luy  fait  par  ce  retard 
acquérir  une  coclion  bien  plus  forte  que  celle  ci-dcfl'us,*à  caufe 
qu’il  eft  plus  long  temps  frappé  du  Soleil  avant  qu’il  ait  opéré 
ce  à quoy  la  nature  la  détermine  :5c  tel  qu’un  firop  d’une  con- 
fiftance  raifbnnablc  eft  bien  plus  agréable  au  goût,  qu’un  auquel  . 
on  en  a donné  une  plus  forte  J ainfi  une  fève  rarefiee  comme  il 
faut,  donne  plus  d’agrément  à un  vin,  qu’une-trop  rarefiee:  5c 
comme  auffi  ce  firop  trop  cuit  eft,  plus  de  garde  que  l’autre 
qui  ne  l’eft  pas  tant,  mais  moins  délicat  j auffi  il  arrive  que  fi  le 
vin  qui  fort  d’un  vieille  vigne  ne  flare  pas  tant  le  goût , il  eft 
auffi  moins  fujet  à tomber  que  celuy  que  produit  une  jeune.  On 
fçaic  que  ce  que  ce  peut  Chapitre  renferme,  ne  tombera  pas  fous 
Tome  U.  * lit* 
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l’intelligence  de  tous  ceux  qui  le  liront,  mais  on  ne  l’a  fait  que 
pour  ceux  de  qui  il  pourra  être  entendu. 

CHAPITRE  XLIV. 

T)  es  Vendanges , de  leur  origine  , G*  du  temps  de  les  faire.  * 

Origine  des  Vendanges. 

'FABLE. 

BAcchus  qui  eft  leCîeu  du  vin,eft  aufliceluy  qui  le  premjer 
(au  raport  des  Poètes)  a trouvé  l’invention  des  vendanges. 
Ce  Dieu,  comme  on  fçait.eft  fils  de  Jupiter  & de  Semelé  ;&• 
on  dit  que  cette  DéefTe,  prévenue  que  ce  Maître  des  Dieux  l’ai* 
moit  pafiionnément,  luy  demanda  qu’il  la  vint  voir  dans  toute  fi 
fplendeur,  & tel  qu’il  avoit  coutume  de  fe  trouver  avec  Junon  ; 
ce  que  Jupiter  n’eut  point  de  peine  à luy  odroyer , ne  refufant 
jamais  rien  de  ce  qui  pouvoir  le  rendre  heureux. en  amour.  Le 
jour  étant  marqué , ce  Dieu  n'y  manqua  point  ; mais  Semelé 
n’ayant  pû  fupporter  la  chaleur  du  foudre  dont  fon  amant  eftoit 
armé,  la  Fable  rapporte  qu’elle  en  fut  confommée,  à la  referve 
de  l’enfant  qu’elle  portoit*  8c  qui  eftoit  Bacchus  dont  Jupiter 
eut  pitié  :8c  pour  marquer  en  véritable  pçre  la  tendreile  qu’il 
avoit  pour  cet  enfant,  il  le  prit  ( dit- on  ) 8c  fe  fendant  la  cuiflè, 
il  l’enferma  dedans  pour  luy  faire  achever  fon  terme,  après  lequel 
temps  expiré  il  le  mit  au  monde. 

Ce  Dieu  Bacchus  ne  fut  pas  plâôtt  né  , qu’il  fallut  fogger  à 
luy  donner  une •nourrilîè  pour  l’élever;  & pour  cet  illuftre  em- 
ploy , on  choifit  des  Nymphes  aufquelles  on  en  commit  c is  foins. 
Tout  cela  fe  faifoit  à l’inlçii  de  Junon , qui  jaloufe  qu’elle  écoic 
de  Jupiter  fon  époux , eut  apurement  cherché  tous  les  moyens 
de  nuire  à Bacchus  ; mais  quelque  foin  qu’on  prît  de  cacher  ici- 
bas  cette  naiflânee , elle  ne  laifta  pourtant  pas  que  de  faire  bruit 
dans  tout  les  pals  d’alentour.  Les  . Faunes  ôc  les  Satyres  qui  font 
les  Dieux  des  bois,  étoienr  ceux  qui  foigneufement  gardoient 
fa  perfonne , mais  fur  tout  Silène  fut  celuy  qui  luy  fervit  de  Père 
nourricier.  Enfin  étant  parvenu  à un  âge  où  fa  divine  origine 
pouvoit  luy  permettre  de  s’en  faire  un  peu  accroire,  il  arriva 
qu’an  jouç  étant  a^c  d’autres  Dieux,  il  fit  rencontre  en  fe  pro- 
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menant,  de  plufieurs  feps  de  vigne  :.cc  Dieu  les  leur  montra- 
& leur  faifant  faire  attention  aux  raifins  qui  y pendoient , ces 
Dieux  les  admirèrent  & en  confidérerent  la  beauté , & les  feüilles 
qui  y accompagnoient  ccs  fruits.  Bacchus  s’apper^evant  de  leur 
étonnement , leur  dit  : 

Fririez. , aimables  Dieux , ces  beaux  fruits  de  l' Automne , 

Ils  font  en  leur  maturités 
Cueillez.- les  tous , je  vous  les  donne. 

Tels  que  vous  les  voyez,  ces  fruits  ont  leur  bonté, 
yous  ne  pouvez  pas  les  connoitre  ; 

Mais  n importe , foulez.les  tous , 

Et  bien-rôt  vous  en  verrez  naître 

Vn  jus  qui  vous  femblera  doux.  • 


A peine  les  Faunes  & les  Satyres  l’eurent  ouy  parler  de  la  forte, 
que  tout  d’un  coup  les  voila  à s’empreflèr  de  cueilli*  ces  raifins  j 
'ils  font  des  paniers  de  jonc  & d’ozier , plein  lefquels  ils  en  cm-, 
portent: ils  les  mettent  dans  une  efpcce  de  tonneau  qui  leur  te- 
noit  lieu  de  cuveau , où  après  qu’ils  les  y eurent  tous  jettez , ils 
commencèrent  à les  fouler  avec  leurs  pieds , puis  voyant  U ven- 
dange qui  boüillonnoic  deflous,  ils  fe  réjouirent  j ils  goûtèrent  de 
ce  jus  & le  trouvèrent  fi  bon. 


<juc  £ abord  tous  ces  Dieux , dont  Fefprit  ne  fi  point  morne. 
S’arrachent  l'un  à l’autre  & le  verre  & le  pot. 

L’un  prend  un  gobelet , l'autre  prend  une  corne , 

Tour  en  boire  Cf  refaire  en  lire-larigot. 

L'un  faute  de  yot  ou  de  verre  » 

Boit  dam  fa  main  , l’autre  par  terre 
Se  couche , & boit  dans  le  cuveau. 

Four  lors  on  ne  parle  plus  d'eau , 

Et  ce  charmant  jus  de  la  treille 
Fait  en  eux  Ji  grande  merveille , 
fijue  cet  Dieux , qui  font  vagabons , 

Fie  vont  que  par  fauts  & par  bonds » 


Enfin  on  ne  voit  qu’allegreflè  & que  danfes  parmi  eux , & c’efl: 
pour  lors  à qui  chantera  le  mieux  les  loüanges  du  Dieu  qui  leur 
a donné  ces  raifins , & qui  leur  a fourni  la  manière  d’en  expri. 
mer  la  liqueur. 
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C’eft  donc  par  ce  qu’or*  vient  de  Conter  de  Bacchus,  qu’on  a 
trouve  l’invçntion  de  la  vendange;  ce  qui  fait  que  pour  expri- 
mer la  liqueur  du  railln,  on  le  foule  aux  pieds,  à l’exemple  de 
ces  Dieux  champêtres  qui  nous  en  ont  les  premiers  montré  la 

• maniéré  ; & ics  preflems  donc  on  fe  fert  encore  aujourd’huy  pour 
en  venir  .1  bout,  ne  font  pas  de  nouvelle  invention,  püifqu’il  y 
en  avoir  du  temps  que  Bacchus  retourna  de  la*  coriquçfte  des 
Indes  j 8c  BHiftoirc  rapporte  qu’à  l'honneur  de  cette  victoire , les 
peuples  de  Samaric  înltituerent  des  fêtes  où  on  dançoic  autour 
des  prefloirs.  • 

Quand  les  vendanges  approchent , il-  faut  fonger  à préparer 
vos  cuves,  voir  fi  elles  font  en  état  de  pouvoir  contenir  en  fu- 
reté la  vendange  qu’on  y prétend  mettre  ; faire  provifion  de 
tonheaux  bien  accomodcz  , 8c  ne  point  oublier  pour  cela  de  fe 
fournir  de  cercles  8c  d’ozicrion  a beloin  de  tines  8c  d’un  cuvier* 
il  faut  que  tout  cela  foit  prêt,  de  manière  que  l,e  vin  y puifle 
tenir  fans  le  perdre  : foigner  que  le  prefio.it  foit  en  étatique  rien 
.n’y  manque,  afin  que  lorfqu’il  faudra  qu'il  prellè  les  raifins,  ir 
les  rende  fecs  8c  déchargez  de  tôute  liqueur  * que  les  celliers 
foient  tenus  proprement,  8c  que  les  caves  vuides  de  toutes  ordu- 
res , (oient  prêtes  à recevoir  le  vin  qu'on  a à y placer. 

'Vu  temps  des  Vendanges. 

Les  régies  les  plus  cerüiines  qu’on  puifie  érabljr  pour  faire 
vendange,  cft  lorfque  le*  raifins  font  meurs  ; ce  qui  arrive  quel- 
quefois en  Septembre , îc  quelquefois  feulement  en  Octobre , 8c 
fuivant  les  pais  8c' les  climats  où  les  vignes  font  fituées  * comme 
par  exemple , les  contrées  qui  approchent  le  plus  du  Midi , don- 
nent leurs  raifins  bien  plutôt  en  maturité , que  celles  qui  font 
voifines  du  Septentrion  ; 8c  ainfi  du  refte  : mais  les  vendanges  fe 
font  pour  l'ordinaire  en  Automne , qui  eft  le  temps  où  le  raifin 
doit  avoir  acquis  là  maturité  parfaite,  fi  les  faifons  lu  y ont  étc 
favorables. 

Pour  juger  fû rement  qu’un  raifin  eft  parvenu  à fa  jufte  maturité, 
nous  avons  d’abord  befoin  de  l’oeil , qui  voyant  qu’il  a la  couleur 
qui  luy  eft  naturelle,  foit  rouge,  noire,  ou  blanche,  fait  dire  que  ce 
raifin  eft  tneur  -,  8c  le  goût  en  décide  aufii , quand  l’eau  en  eft  dou- 
ce, 8c  d’un  lucre  d’un  fin  relief 

f " Apres  que  par  ccs  marques  qu’on  vient  de  dire,  on  a connu 
lj  maturité  parfaite  du  raifin,  on  fe  met  en  difpofirion  de  l’aller 
cueillir,  8c  l’on  choific  pour  ect  ouvrage , fi  le  temps  le  permet, 
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de  beaux  jours; mais  fi  l’Automne  eft  fi  déréglé  qu'il  ne  nous 
donne  que  de  fréquentes  humiditez , il  ne  faut  paspour  cela  laif- 
fer  que  de  faire  la  récolté  des  raifins  du  mieux  qu’on  peut. 

Il  arrive  quelquefois  dans  le  temps  des  vendanges,  qaoyqu’el les 
foient  belles , que  le  matin  lorfqu’on  eft  aux  vignes , il  s’élève  des 
brouillars  épais, qui  venant  à tomber,  humectent  confidérablemenc 
les  raifi|^;pour  lors,  2c  attendant  que  le  Soleil  ait  paru  pour  en 
fécher  toute  cette  eau , il  vaut  mieux  permettre  aux  .vendangeurs 
de  danfer,  que  de  les  obliger  de  vendanger:  car  cette  grande  hu- 
midité mêlée  avec  le  railln  dans  le  tonneau, ne  fçauroit  que  di- 
minuer la  bonté  du  vin. 

La  coutume  eft  dans  des  pais , de  cueillir  les  raifins  noirs 
féparcment  des  blancs  , afin  de  faire  le  vin  de  même  ; 2c  en 
d’autres  on  mêle  les  uns  & les  autres  : ou  bien  il  fe  peut  qu'en 
une  pièce  de  vigne  on  mêlera  tout  une  année , & que  dans  une 
autre  on  fera  une  féparation  de  ces  raifins; ou  pour  parler  en 
terme  barbare,  & comme  on  die  aux  environs  d’Auxerre,  on  fe- 
ra de  la  triante^  C’eft-à  dire  on  choiiîra  les  raifins  les  plus  beaux 
qu’on  léparera  de  ceux  qui  ne  le  font  poii*  tant. 

Ceux  qui  le  piquent  de  fçavoir  faire  du  bon  vin,  Ce  donnent 
bien  de  garde  de  mêler  les  bons  raifins  avec  ceux  qui  font  de 
peu  de  valeur,  & ont  toujours  foin  de  recommander  qu’on  en 
lëpare  les  efpéces  pour  les  mettre  à part , afin  d’en  faire  du  vin 
commun  pour  la  boifion  des  domefliques. 

Ils  obfer vent  encore , fur  tout  dans  les  années  de  chaleur, lorfque 
les  raifins  qu’on  cueille  font  noirs  la  plupart,  par  conféquent 
dellinez  pour  faire  du  vin  rouge  ; ils  obfervent,  dis- je,  fi-tôt  que 
les  raifins  hottée  à hottée  font  mis  dans  le  conneau  qui  eft  au 
pied  de  la  vigne,  de  les  fouler,  puis  avec  les  mains  d'en  ôter  le* 
plus  de  grapes  qu’ils  peuvent,  j|On  ne  fçauroit  dire  combien  cet? 
te  petite  façon  contribue  à la  qualité  du  vin,  qui  doit  un  peu 
relier  dans  la  cuve  pour  prendre  couleur. 

Chaque  païs{  dit  l’ancien  proverbe  ) chaque  guife;dans  l’un 
on  foule  la  vendange  dans  les  vaiflèaux  qu’on  porte  aux  vignes 
avant  que  de  la  charier  à la  mailon  ; & dans  l’autre  $n  en  fait  le 
cranfport  faqs  l’écraferiSc  il  eft  auifi  d'autres  endroits  où  l’une 
& l’autre  méthode  fe  pratiquent. 
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CHAPITRE  X L V. 

De  la  manière  de  façonner  les  Vins  ; des  differentes 
. boijfons,  Çÿ  des  Râpez.-  # 

IL  efl:  vray  qu’il  y a des  manières  de  façonner  les  vins  , qui  con- 
tribuent beaucoup  à les  difpofer  à prendre  la  perfection  qu’ils 
ont  acquifc,  foit  par  la  nature  du  terroir  d’où  ils  fortent,  foie 
par  la  maturité  à laquelle  les  raifins  d’où  ils  ont  été  exprimez, (ont 
parvenus.  Mais  de  dire  qu’en  les  façonnant  comme  il  faut,  ils  ayent 
tous  une  égale  bonté  5 non,  car  le  plus  ou  le  moins  de  relief  dé- 
pend des  climats  où  les  vignes  ont  leur  fituation. 

On  préféré  un  vin  de  Champagne  à un  vin  de  Beaune,  & les 
vins  de  Beaune  à ceux  de  Tonnerre;  ainfi  du  refte  :&  toute  cette 
différence,  à caufe  des  Tels  dont  les  terres  qui  contiennent  ces  for- 
tes de  vignes,  font  remplies  ; lcfquels  ayant  des  degrez  de  per- 
fection plus  ou  moins  grands  , donnent  aux  raillas  ces  qualitez 
différentes.  ..  . 

Cela  n’empêche  pas  pour  cela  que  bien  d’autres  vins,quoy- 
qu’inégaux  en  bonté,  n’ayent  chacun  leurs  charmes  en  particulier  r 
& fi  ceux  donc  on  vient  de  parler  ont  certain  montant  qui  les 
fait  eftimer  plus  que  les  autres  ; les  Chablis , & les  fins  vins  des 
environs  d’Auxerre  ont  aullî  leur  relief.  Coulange  eft  allez  en 
renom,  fans  qu’il  foie  befoin  d’établir  davantage  fon  mérite; les 
vins  des  Côtes-chaudes,  de  la  Pâlotte,  de  la  Chenerte,  & des 
* Pieds-de- rats , ne  font  que  trop  connus  par  leur  fève,  pour  qu’- 
*>n  en  veuille  ici  faire  l’éloge  ; &^ifin , les  Clos  de  l’Abbaye  de 
üint  Germain  ont  jufques  ici  allez  fait  connoître  leur  laveur , 
pour  faire  que  les  Marchands  s’empreffent  de  les  acheter. 

Tous  cantons  ne  rapportent  pas  du  vin  de  même  couleur: l’un 
en  donne  du  rouge,  l'autre  du  paillée , celuy-ci  du  gris,  & celuy- 
• là  du  blanc*  ou  bien  telle  côte  pourroiten  mêlant  tous  les  raifins 
enlêmble,  produire  du  vin  un  peu  rouge,  qui  en  produit  du 
blanc  & du  rouge  tout- à- fait,  lorfque  les  raifins  de  ces  deux 
efpéces  font  feparez  ; fi  bien  que  la  plupart  des  manières  de  don- 
ner les  couleurs  an  vin  dépendent  ou  de  l’ufage  du  païs,  ou  de 
nôtre  prudence  à le  faire  de  telle  ou  telle  couleur,  lorlque  pour 
là  bonté  elle  le  juge  à propos. 
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Quant  à la  manière  en  général,  de  faire  le  vin  ; tout  le  mon- 
de qui  eft:  en  pais  de  vignobles , fçait  aflez  que  lorfqu'il  eft  ques- 
tion de  tirer  le  moud  de  la  cuve  où  l’on  a vuidé  la  vendange , 
on  prend  un  grand  panier  d’ozier  ( qu’on  appelle  Coulor , en 
Bourgogne  ) qu'on  met  dans  uneefpéce  de  fontaine  qu’on  a faite 
avec  un  râteau  de  fer,  à la  moitié  environ  de  la  cuve  ; pour  en- 
fuite  ce  moud  être  porté  ou  directement  dans  les  tonneaux  avec 
égalité , ou  dans  une  autre  cuve , dans  laquelle  on  porte  tout  ce  • 
vin,  tant  celuy  qu’on  t^e  de  la  première  cuve,  que  celuy  qui 
vient  du  prelToir  : 5c  cette  maxime  fe  pratique  afin  que  toute 
la  cuvée  étant  bien  mêlée-  ainfi,  on  le  puilïe  après  mieux  égaler» 
en  l’entonnant  dans  les  vaiflèaux  ; en  forte  qu’un  demi  - muid 
n’eft  ni  plus  ni  moins  fourni  que  l’autre  : mais  de  cette  métho- 
de générale , venons  à des  particulières  qu’il  eft  bon  de  fçavoir. 

Du  Vin  rouge. 

La  plus  grande  partie  de  ceux  qui  ont  des  vignes  Sc  qui  veulent 
faire  du  vin  rouge,  s’imaginent  qu’il* n’y  a qu’à  leur  donner  plus 
ou  moins  de  cuve  qu’ils  défirent  qu’ils  ayent  cette  couleur  ; mais 
ils  fe  trompent  5 l’expérfencc  nous  ayant  fait  voir  jufqifici,  qu’il 
y a bien  d’autres  précautions  à prendre  pour  y réüflir , c’eft-â-dire 
pour  luy  donner  cette  rougeur  au  point  qu’on  la  fouhaite , fans  • 
rien  diminuer  de  la  grâce  que  doit  avoir  le  vin  ; Sc  ce  font  ces 
précautions  qu’on  prend , qui  nous  font  dire  tous  les  jours  qu’il 
y a de  la  façon  à faire  du  vin  : D’où  vient  que  nous  voyons  bien 
fou  vent  des  rai  fins  d’fin  mérite  égal;  crus  dans  des  vignes  de 
différens  maîtres , fituez  dans  un  même  terroir  également  bon  , 

Sc  favorifé  pareillement  des  rayons  du  Soleil  ? d’où  vient,  dis-je, 
que  ces  raifins  rendent  du  vin  meilleur  aux  uns  qu’aux  autres , 
fi  ce  n’eft  par  la  mauvaifc  façon  qu’on  luy  a donné  ? Ainfi  pour 
éviter  de  pareils  inconvéniens,  il  faut  premièrement  avoir  egard 
aux  années,  qui  étant  plus  ou  moins  chaudes,  veulent  que  les 
vins  qu’on  veut  rendre  rouges,  cuvent  de  même. 

En  fécond  lieu,  il  faut  confidérer  l’efpéce  du  vin,  c’eft-â-dire, 
s’il  eft  fin  ou  groflîer  : s’il  eft  fin , & par  conféquent  beaucoup  plus 
rempli  defprits  qu’un  auçre  quia  plus  de  corps,  quatre  ou  cinq 
heures  de  cuve  iuffifeht  fi  nous  voulons  qu’il  foie  bien  rouge  ; 5c 
c’eft  ainfi  que  fe  gouvernent  les  bons  vins  de  Coulange , 5c  ceux 
qui  font  aux  environs,  qui  prendroient  le  goût  de  la  grape  , fi 
on  les  laiifoit  plus  long- temps  dans  la  cuve. 

Si  le  vin  eft  groflîer,  c’eft-à-dire  moins  fpiritueux  5c  moins  fève,  , 
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on  l’y  laifle  un  jour  entier  , Se  même  au  bout  dé  ce  temps,  (i 
l'on  juge  qu’il  n’ait  pas  allez  cuvé , on  retardera  encore  à le 
mettre  fur  le  prefloir  ; car  ces  fortes  de  vins  n’acquièrent  leur 
mérite  que  par  le  corps  qu’ils  prennent  dans  la  cuve  , n’ayant 
que  très- peu  de  qualité  d’ailleurs. 

Mais  foit  à l’egard  des  vins  rouges  qui  font  délicats , foit  de 
ceux  qui  ne  le  font  point,  il  fauc  être  foigneux  lorfqu’ils  font 
dans  la  cuve,  d’en  ôter  avec  un  râteau  le  plus  de  grapes  qu’on 
peut,  foit  qu'on  ait  déjà  pris  cette  préc^tion  dans  les  tonneaux, 
ou  qu’on  ait  négligé  de  le  faire  5 car  ces  grapes  font  fi  dange- 
reuses à faire  perdre  au  vin  la  grâce  qui  luy  eft  néceflairc,  qu'ont 
ne  fçauroic  les  y lailTer  toutes , ians  que  le  vin  ne  tombe  dans  cet 
inconvénient. 

Il  y a des  gens  qui  par  une  application  particulière  à façonner 
du  vin,  fçavent,  pour  ainfi  dite,  le  temps  & l’heure  qu’il  eft  à. 
propos  de*  l’entonner , & cela  par  une  certaine  connoiitance  pro- 
fonde qu’ils  fe  font  acquife  du  point  de  couleur  ôc  de  fève  que 
ces  vins  doivent  avoir , luivant  les  années  aufquelles  ce  cas  échec  -, 
fecret  important  qu'il  feroit  befoin  qu’euiTent  tous  ceux  qui  fe 
veulent  mêler  d’avoir  des  vignes,  & qn’ils  apprendroient  aifé- 
menc  s’ils  vouloient  s’en  donner  la  peine  ^ fecret  qui  empêche-, 
roit,  fur  tout  aux  villages,  qu’on  ne  but  des  vins  fi  mâtins. 

<T)u  Vin  clairet,  (ëy  autrement  oeil  de ' Perdrix . 

Pour  faire  acquérir  à ce  vin  le  point  de  couleur  qu’on  luy  de- 
mande, & pour  le  rendre  bien  excellent  «fuivant  le  pais  oft  on 
le  fait,  il  s’agit  de  le  tirer  de  la  cuve  deux  ou  trois  heures  après 
qu’il  a été  vuidé  , & le  porter  fur  le  prefloir. 

Il  y en  a qui  fort  curieux  d’avoir  du  vin  de  cette  efpéce,  & 
de  belle  couleur,  apportent  de  la  vigne  les  raifins  fans  les  meur- 
trir, & les  mettent  tout  d’un  coup  fur  le  prefloir  -,  mais  c’eft 
lorfqu’ils  jugent  qu’il  y a un  peu  trop  de  raifins  noirs  parmi  les 
blancs.  . ^ 

Du  Vins  gris . 

Les  raifins  propres  à faire  cette  efpéce  de  vin , ne  croifiënt  or- 
dinairement que  dans  les  terres  pierreulès , ou  c’eft  là  du  moins 
qu’ils  viennent  meilleurs  pour  cela  que  dans  d’autres  terres  ,■  $c 
quoy  qu’il  y ait  des  raifins  noirs  parmi  beaucoup  plus  de  blancs , 
cependant , le  vin  qui  eft  bon  quand  il  eft  bien  fait,  eft  toujours 
tout  gris  comme  un  gris  de  perle  : la  manière  de  le  façonner , eft 
. qu’aprés 
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qu’aprés  que  les  raifins  font  coupez , on  ne  fçauroic  aflèz  tôt  les 
mettre  fur  le  preflôir. 

'D/r  Vin  blanc. 

Comme  les  vins  blancs  font  fort  fujets  à devenir  jaunes  lors- 
qu'ils font  mal  façonnez  * on  doit  obièrver , pour  qu’ils  ne  tom- 
bent point  dans  cet  inconvénient , de  ne  les  faire  nullement  cu- 
ver j les  raifins  blancs , pour  rendre  du  vin  bien  clair,  ne  vou- 
lant qu’entrer  & reffortir  incefîàmment  de  la  cuve  pour  être  mis 
fur  le  prdfoir,  où  le  plus  fouvent  on  les  décharge  tout  meur- 
tris, venant  directement  de  la  vigne  } ou  bien  on  les  y met  fans 
être  écrafez. 

Observation. 

Lorfqu’on  voit  de  ces  avares  qui  craignant  de  perdre  du  vin , 
remploient  leurs  tonneaux  pour  la  première  fois  a un  demi  pied 
prés  du  bondon , on  peut  les  appeller  des  gâteurs  de  vin.  Car 
empêchant  en  boüillant  qu’il  ne  jette  fon  ecume  par-defïus,  ils 
luy  ôtent  les  moyens  de  fe  purifier,  & de  s’éclaircir  comme  il 
faut.  Ainfi  pour  éviter  cette  mauvaife  façon , on  obfcrvera  pour 
cette  première  fois  de  remplir  ces  tonneaux,  jufqu’à  ce  qu’au  vin 
on  touche  aifément  du  doigt , Soignant  même  pour  cet  effet  de 
le  remplir  Souvent- 

Quand  le  vin  a-  jetté  fi  première  fougue , & qu’on  voit  qu’a- 
prés  qu’on  a rempli  les  tonneaux  il  ne  dife  plus  mot,  pour  ain- 
Ji parler,  on  commence  de  le  couvrir  de  feüilles  de  vignes,  fur 
lelquelles  on  met  de  petites  pierres  plâtres  ou  des  tuileaux , crain- 
te qu'il  ne  s’y  difiîpe  trop  d’efprits  5 & on  le  laide  en  cet  état 
jufqu’à  ce  qu’on  veuille  le  bondonner,  ce  qu’il  faut  toujours  fai- 
re le  plutôt  qu'il  efl  poffible. 

Toute  cuvée  de  vin,  pour  être  dans  les  formes,  doit  avoir  une 
égalité  de  couleur,  & de  bonté  j ce  qu’elle  acquiert  l’orfqu’on 
a tout  mêlé  le  vin  dans  une  cuve  avant  que  de  l’entonner , ou 
bien  en  mettant  également  dans  chaque  tonneau  autant  de  vin 
forçant  de  la  cuve , que  de  celuy  qui  Sort  du  preflôir. 

Les  habiles  en  l’art  de  faire  du  vin  , èc  qui  n’ignorent  pas  la 
groffiéreté  dont  eft  celuy  du  dernier  p re  (loi  rage , fe  donnent 
bien  de  garde  de  le  mêler  parmi  d’autres  } mais  le  mettant  dans 
un  tonneau  à part,  ils  le  dcflinent  ou  pour  leur  boire , s’il  Sort 
d'un  vin  délicat  ; ou  pour  celuy  des  domefliques , s’il  vient  de 
raifins  qui  ne  puiflént  rendre  que  du  vin  commun. 

Tome  J I.  Kkk 
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On  doit  ccre  foigneux  de  bondonner  le  vin  le  plutôt  qu’on 

Eeuc,  car  pendant  qu'il  eft  dans  fa  chaleur,  il  eft  fort  fufeepti- 
lc  d’évent  * & de  le  tenir  toujours  plein , crainte  de  cet  incon- 
vénient. 

Qu’on  ne  fuive  jamais  la  méthode  de  ceux  qui  par  un  cer- 
tain efprit  de  ménage , &c  ayant  dequoy  Ce  comporter  mieux  en 
cela,  ne  font  que  patrouiller  leurs  vendanges,  en  les  faüant  ti- 
rer en  longeur  ; car  deux  inconvcniens  arrivent  de  ce  tripotâge: 
le  premier,  fi  c’eft  du  vin  rouge,  qu’il  eft  dangereux  que  la  pre- 
mière vendange  attendant  l’autre,  ne  s’échauffe  trop,  & ne  pren- 
ne le  goût  de  grape  ; & fi  c’eft  du  blanc , qu’il  ne  jaunifie  : & 
le  fécond,  fc.it  vin  blanc,  foie  vin  rouge,  que  les  meilleurs  & les 
plus  fubtils  efprits  ne  s’en  évaporent,  gâtant  par  là  leur  vin,  en 
interrompant  à l’égard  du  vin  rouge  la  fermentation  qui  s’en 
doic  faire . & à l’egard  du  blanc  en  le  forçant  de  prendre  une 
couleur  jaune  qui  ne  luy  convient  pas  : ils  font  caufe  que  ces  vins 
prcnnenc  un  goût  molaiTe  qu’ils  gardent  toujours , & qui  les 
rend  de  beaucoup  moins  de  valeur  qu’il  ne  feroient,  fi  l’on  avoir 
fuivi  une  meilleure  méthode  à les  faire. 

Ces  gens  pour  exeufer  leur  faute  en  cela,  vous  objectent  que 
la  vendange  qu’on  jette  toujours  nouvellement  dans  la  cuve,  ra- 
fraîchit celle  qui  y eft  depuis  quelque  temps } tel  raifonnement, 
à la  vérité , eft  à pardonner  à quelque  ban  païfan , ou  à quelque 
bonne  femme  qui  ont  dequoy,  & qui  par-dellus  les  autres  ani- 
maux n’avant  feulement  acquis  du  Ciel  que  la  raifon,  s’abandon- 
nent fans  réflexion  aux  fèuls  mouvements  de  la  nature,  c’eft-à- 
dire,  que  fans  approfondir  les  caufes,  ils  ne  s’attachent  qu’à  la 
matière  groflîére,  ce  qui  fait  voir  leur  fimplicité  : mais  à l'egard 
de  ces  gens  qui  ( comme  on  a déjà  dit  ) par  un  efprit  de  lezine 
plutôt  que  ménage , tombent  dans  une  telle  faute  ; on  ne  fçau- 
roit  que  trop  les  en  blâmer,  puifquc  croyant  en  cela  épargner 
.cinq  lois,  ils  en  perdent  vingt  : éc  on  n’excepte  uniquement  de 
ce  defaut  que  ceux  que  l’indigence  accable,  de  qui  n’ayant  pas 
le  moyen  d’agir  autremertc,  font  contraints  de  faire  comme  ils 
peuvent  : défaut  qui  arrive  fur  tout  à la  plupart  des  Bourgeois 
de  village,  qui  par  une  mauvaife  coutume  qu’ils  tiennent  de 
père  en  fils,&  dont  ils  feroient  bien  fâchez  de  fe .défaire,  don- 
nent toujours  à leurs  vins  cette  façon  qui  en  ôte  tout  le  relief. 

De  U piquette , autrement  dit  du  demi-’vin. 

Comme  les  vins  donc  nous  venons  de  parler,  ne  font  ou  que 
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pour  faire  de  largent,ou  pour  la  bouche  du  père  de  famille, 

3ui  a des  domeftiques  aulquels  on  donne  au  repas  quelque  peu 
e boilTon  ; la  bonne  Oeconomie  veut  qu’au  temps  de  vendante 
on  fuit  foigneux  de  faire  d’une  certaine  boilTon  qu’on  appelle  pi- 
quette , autrement  dit  du  demi-vin.  Et  voici  comment  on  façonne 
cetteJiqueur. 

Avant  que  d’ôter  le  moull  de  la  cuve,  il  faut  avoir  fait  pro- 
vilîon  d’eau  , autant  qu’on  juge  devoir  faire  de  cette  piquette, 
afinqu’auffi  tôtlevin  hors  de  cette  cuve,  on  y jette  cette  eau  incon- 
tinent, crainte  que  le  marc  reliant  fans  humeur , n’acquît  quel- 
que goût  defagreable  qu’il  ne  manqueroit  de  communiquer  à la 
liqueur  dont  on  l’arroferoit  de  nouveau. 

L’aigreur  cil  le  défaut  principal  dans  lequel  il  pourroit  tom- 
ber, 11  l’on  n’ufoit  de  diligence  à y mettre  de  l’eau,  autant  ou 
peu  qu’on  fouhaitera  que  la  piquette  foit  plus  ou  moins  bonne. 

L’eau  mile  ainfi,  on  la  laillê  dans  la  cuve  pour'y  prendre  cou- 
leur tant  que  les  années  plus  ou  moins  chaudes  le  permettent} 
& lorfqu’on  juge  que  la  fermentation  du  vin  qui  relie  efl  fufti- 
, fa  ment  faite  avec  1 eau,  on  tire  tout  le  moull  de  cette  cuve  dont 
on  remplit  une  autre  cuve , puis  otant  le  marc  de  celle  où  il  efl, 
on  le  porte  fur  le  prellbir  pour  y être  prelTc , 6c  en  exprimer  la 
liqueur  du  vin  qui  cft  encore  dans  les  grains,  pour  porter  en- 
fuite  ce  vin  prelïoiré  dans  la  cuve,  où  l’on  a jetté  le  moull; 5c 
le  tout  ainfi  mêlé  enfemble,  cft  retiré  pour  être  mis  dans  des 
, tonneaux. 

Autre  •'Piquette . 

M 

Voici  une  autre  manière  de  piquette,  qui  à la  vérité  n’ell  pas 
fi  bonne  que  la  première , mais  dont  on  fe  fert  avec  allez  de  fuc- 
cés  pour  la  boilTon  du  commun  ; 6c  il  ne  s’agit  pour  cela  que  de 
prendre  un  marc  de  railins  bien  rouges,  6c  qui  ait  déjà  été  mis 
fur  le  prelfoir. 

Il  elt  vray , qu’on  obferve  qu’au  lieu  de  trois  coupes  qu’on  de- 
vroit  donner,  on  ne  luy  en  donne  que  deux  ; puis  l’ôtant  fraî- 
chement de  delfus  le  prelfoir,  on  le  porte  directement  dans  une 
cuve,  dans  laquelle  on  le  fépare  l’un  de  l’autre  le  mieux  qu’on 
peut  ; apres  qnoy  on  l’abreuve  d’eau  autant  que  la  prudence  le  ju- 
ge à propos. 

Cela  prariqué,on  le  laillê  cuver  quatre  ou  cinq  jours,  pendant 
lefquels  vl  fe  fait  encore  avec  cette  eau  une  fermentation  du  peu 
des  efprits  de  vin  qui  relient  encore  aux  grapes , 5c  qui  com- 

Kkk  ij 
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muniquant  à cccc  eau  la  qualité  qu’elle  doit  avoir,  luy  fait  ac- 
quérir la  couleur  qu’on  luy  louhaite. 

Cette  piquette,  comme  la  précédente,  eft  tirée  de  la  cuve  8c 
mife  dans  une  autre;  8c  quant  au  marc  qui  refte,  on  le  porte 
aullî  fur  le  prefloir,  où  on  luy  donne  feulement  une  ferre  pour 
en  exprimer  toute  l’humidité  qu'il  contient,  & qui  eft  toujours 

iilus  iubftantielle  que  le  mouft  qu’on  ôte  de  la  cuveiraifon  pour 
aquelle  on  ne  le  met  point  dans  les  tonneaux  que  le  tout  ne  foie 
mis  enfemble , afin  de  mieux  égaler  cette  piquette,  qui  veut  être 
bùë  inccflammenc. 

Autre  Piquette. 

D’autres  fe  contentent,  pour  faire  de  pareille  liqueur , d’enfon- 
cer dans  des  tonneaux,  du  marc  qui  foit  bien  rouge,  jufqu’i  un 
pied  prés  du  bord,  puis  les  rempliftant  entièrement  d’eau,  les 
laiftent  en  cet  état  un  mois  pour  prendre  couleur  ; puis  au  bout  de 
ce  temps,  le  bon  païfan  la  met  en  perce,  & en  fait  des  rôties. 

Des  Râpez.. 

On  peut  dire  qu’un  bon  râpé  eft  un  tréfor  dans  une  maifon  , 
c’eft  à-dire  celuy  qu'on  fait  ainfi  avec  des  raifins  noirs. 

Prenez  un  tonneau  bien  relié,  dans  le  fond  duquel  vous  mettrez 
un  lit  de  farinent  de  la  hauteur  de  deux  bons  doigts  ; pofez  l’un 
après  l’autre  fur  ce  farment  des  raifins  tout  entiers  jufqu'au  bon- 
don  ; cela  fait , recommencez  un  autre  lit  de  farment , fur  lequel 
vous  mettrez  encore  des  raifins  comme  on  a dit , jufqu’à  un  pied 
prés  de  l’extrémité  d’en-haut,  où  vous  ferez  encore  uawiutre  lit 
de  farment  ; puis  foignant  de  bien  faire  enfoncer  ce  tonneau, 
faites-le  porter  dans  le  lieu  où  vous  voulez  qu’il  refte,  après  l’a- 
voir rempli  d’un  bon  gros  vin  rouge  à trois  doigts  prés  du  bord , 
pour  luy  donner  la  facilité  de  boüiilir  fans  qu’il  s’en  perde  beau- 
coup : entretenez  le  dans  le  commencement,  de  même  que  le 
vin  ; foignez  qu’il  ne  s’évente  point,  6c  après  il  vous  fera  d’une 
utilité  tres-grandc. 

Autre  Râpé. 

Les  râpez  que  voici  ne  fervent  qu’à  éclaircir  promtement  le 
vin  , 8c  fe  font  avec  des  copeaux  de  bois  de  hêtre  ou  fouteau 
bien  fecs,  8c  tirez  le  plus  long  qu’on  peut,  lcfquels  on  laifle  trem- 
per l’efpace  de  fix  jours  dans  l’eau , 6c  qu’on  rechange  de  deux 
jours  en  deux  jours , afin  d’ôter  le  goût  du  bois  } ou  bien  les 
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mettant  dans  un  i'ac , au  fond  d’une  eau  courante,  pendant  le 
temps  marque  ci  deflùs  payant  pris  la  précaution  d’attacher  ce 
fac  à quelque  chofe , crainte  que  cette  eau  ne  l’entraîne. 

Cela  fait,  on  les  egoute , Si  on  les  fait  bien  fécher  à l’air , apres 
quoy  on  les  met  dans  un  tonneau  qu’on  remplit  jufqu’à  un  doigt 
prés  du  bord  , Si  qu’on  enfonce  de  telle  maniéré  que  le  vin  qu’on 
doit  mettre  dedans  ne  fc  perde  point. 

Après  qu’on  a ainfi  .accomodé  les  copeaux  Sc  enfoncé  le  ton- 
neau, avant  que  de  le  remplir  de  vin,  on  n’oublie  point  d’y  infi- 
nuer  par  le  bondon  une  chopine  d’eau-de-vie  -,  Si  cela  obièrvé, 
on  bouche  le  tonneau  d’un  bondon  environné  de  drapeau , Si 
puis  on  roule  ce  tonneau  jufqu’à  ce  qu’on  croye  que  cette  eau- 
de-vie  qui  eft  dedans  ait  imbibé  les  copeaux. 

On  n’a  pas  plutôt  roulé  ce  tonneau , qu’on  le  porte  à la  place 
qu’on  luy  deftine  ; on  le  remplit  incellamment  de  vin , gouver- 
nant au  lurplus  ces  râpez  tout  comme  l’autre  vin , quand  il  eft 
nouvellement  entonné. 

*De  l'ufage  des  Rapc^. 

Il  eft  fort  peu  de  Marchands  de  vin  qui  ne  fe  foumidenr  de 
ces  fortes  de  râpez  ; celuy  de  copeaux , à intention  d éclaircir 
promtement  du  vin  ; Si  celuy  de  raifins  , pour  fournir  toujours 
du  vin  d’un  même  goût,  à ceux  qui  en  achètent. 

Ce  dernier  eft  encore  d’un  grand  fêcours  à ceux  qui  ont  beau- 
coup de  monde  à nourrir.  Si  à qui  on  eft  oblige  de  donner  du 
vin , Si  fur  tout  à un  perg  de  famille , qui  étant  chargé  de  valets , 
cherche  ( s’il  n’en  a pas  ) des  vins  de  pecit  aloy  j Si  par  confequent 
à bon  marché,  qui  pour  peu  qu’ils  foient  vins,  les  fait  paroître 
beaux  en  les  paiïànt  fur  cette  efpéce  de  râpé,  quelque  vilaine 
couleur  qu’ils  cullent  d’origine , Si  qui  par  ce  vermeil  qu’il  leur 
donne , contentent  le  goût  ainfi  que  l’œil  de  ceux  qui  les  boivent. 

Tous. râpez  doivent  être  remplis  à mefure  qu’ils  fe  vuidenr,  à 
caufe  que  les  raifins  ni  les  copeaux  n’en  valent  pas  mieux  lors- 
qu’on les  laide  trop  long. temps  en  vuidange. 

Lorfqu’on  s’apperçoit  que  les  râpez  de  copeaux  font  long- 
temps à éclaircir,  on  juge  que  la  lie  y eft  trop  abondante  ; Si 
c’eft  pour  lors  qu’il  faut  les  défoncer.  Si  en  laver  les  copeaux 
dans  de  l’eau  pour  en  ôter  cette  lie,  Si  les  mettre  après  lecher 
à l’air  comme  auparavant  -,  Si  pour  leur  donner  de  la  force,  on 
les  imbibe  d’eau  de-vie  comme  on  a dit,  ou  bien  on  les  lave 
dans  du  vin  clair,  après  quoy  on  les  remet  dans  les  mêmes  ton- 
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neaux  bien  lavez , & ils  fervent  ainfi  accommodez  tout  comme 

au  paravant. 

Pour  l’obfervation  qu’il  y a à faire  aux  râpez  de  raifins , il  n’y 
a qu’à  les  remplir  à mefure  qu’on  les  boit;  car  les  laiffer  trop  en 
vuidange,  c’cft  les  expoler  à prendre  l’évent  & à fe  gâter. 

Abfùrditez.  des  Anciens. 

Il  fembloit  du  temps  de  nos  pères,  qu’on  ne  pouvoir  prendre 
allez  de  précautions  à faire  du  vin  ;tnais  ces  précautions  alloienc 
quelquefois  fi  loin  , qu’au  lieu  de  faire  du  bon  vin , elles  ne  fai- 
foient  que  luy  donner  un  goût  qui  ne  luy  convenoit  pas  ; ou  lî 
elles  le  rendoient  tel  qu’ils  l’efpéroient,  c’étoit  en  prenant  des 
peines  une  fois  davantage  qu’on  n’en  prend  aujourd'huy , 5c  £ï 
ils  n’y  réuiïïlToient  pas  mieux  pour  cela. 

Car  au  lieu  de  ce  qu’on  a dit  ci-deflus,  à quoy  bon  en  vou- 
lant faire  du  vin  de  garde,  faire  apporter  les  grapes  de  raifin 
noir  fans  les  meurtrir  & les  faire  décharger  dans  une  petite  cuve 
d’environ  quatre  à cinq  muids,  où  on  les  foule,  pour  être  le 
mouft  jetté  dans  une  autre  grande  cuve , puis  le  marc  ; & recom- 
mençant tout  de  même,  remplir  cette  grande  cuve  jufqu’à  trois 
doigts  prés  du  bord  , pour  le  laiflèr  élever  dans  la  force  de  fon 
boinllon  fans  le  perdre? 

Et  lorfqu’on  remarque  qu’il  fe  haufle  trop , il  faut  percer  avec 
un  gimblet  la  cuve  dans  le  milieu  entre-deux  cercles , 5c  goûtant 
s’il  tient  de  la  cuve,  le  tirer  auflî- tôt,  Sc  l’entonner-.à  quoy  bon 
tout  cela;  puifque  pour  le  rendre  bon,  il  ne  s’agit  que  de  le  fa- 
çonner comme  on  l’a  enfcigné  & fans  tant  de  myftére  ? 

Peut- on  approuver  la  maxime  de  ceux  qui  pour  corrompre  le 
goût  naturel  du  vin , fe  fervent  d’ingrediens  qui  le  rendent  tout- 
a fait  mauvais?  Sc  ne  voyons  nous  pas  encore  aujourd’huy  de  cer- 
tains rêveurs  en  matière  de  vin , qui  pour  luy  donner  un  goût  de 
mufeade,  difcnc  ils,  prennent  quinze  ou  vingt  grains  de  .grande 
Orvalle  ou  Orminum,  qu’ils  renferment  dans  un  petit  lac,  8c 
qu’ils  lai/Tent  pendre  dans  le  tonneau,  jufqu’à  ce  qu’ils  jugent  que 
ce  vin  ait  allez  pris  ce  goût; Et  de  bonne- foy , n’appelle  t-on  pas 
cela  , faire  d’un  bon  vin  une  fort  méchante  liqueur. 

Tous  ces  mélanges  ne  valent  rien  , ils  gâtent  le  vin , au  lieu  de 
luy  taire  acquérir  un  bon  relief  : qu’on  n’employe  les  framboi- 
fes  que  pour  manger , ou  pour  donner  goût  à des  confitures , Sc 
non  pas  dans  la  penfee  de  rendre  agréable  celuy  du  v:n  ; 8c 
qu’on  rejette  ces  peaux  d’orange,  ces  clouds  de  girofle,  &c  cet- 
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te  cadelle,  comme  épices  i faire  cracher  contre  le  vin  où  elles 
•entrent  5 il  n’cft  que  le  goût  naturel  du- vin. 

Prefentcment,  quelle  fuperftition,  de  dire  que  pour  garentir 
un  vin  de  l’inconvénient  du  tonnerre,  il  n’y  a qu’à  mettre  fur 
chaque  tonneau  un  barreau  de  fer,  à caufe  difent  ces  Efprits  foi-* 
blés,  qu’il  a une  certaine  vertu  naturelle  qui  y refifte  ? pour  plus 
fur  expédient  à cela, il  ne  confifte  que  d’avoir  de  bonnes  caves 
& bien  fraîches. 

CHAPITRE  X L V I. 

Du  Cidre , du  Poire',  & du  Corme. 

IL  n’eft  rien  pire  que  de  boire  de  l’eau  ; & c’eft  ce  qui  a obligé 
l’homme,  outre  le  vin,  d’inventer  pluficurs  autres  fortes  de 
boiflons,  parmi  lefquelles  le  cidre,  après  cette  liqueur  dont  on 
vient  de  parler,  peut  à bon  droit  tenir  rang. 

C’eft  des  Normans , dit- on , qu’on  en  tient  la  première  inven- 
tion; car  ces  peuples  voyant  que  la  froideur  de  leur  climat  ne 
permetcoit  poinc  qu’il  y crût  du  vin,s’avilérent.  pour  ne  point  être 
obligez  de  boire  de  l’eau  pure , à moins  de^faire  beaucoup  de  dé- 
penlé  pour  tirer  des  vins  de  loin  ( ce  que  la  plupart  n’auroienc 
pas  été  en  état  de  faire  ) s’aviférent,  dis- je,  de  planter  des  pom- 
miers , & par  de  certains  moyens  qu’ils  trouvèrent , ils  fçùrent , 
du  fruit  qui  en  vient , exprimer  ce  jus  qu’on  boit  aujourd’huy , 

& qu’on  appelle  cidre. 

Le  meilleur  & le  plus  fort , eft  celuy  qui  le  fait  avec  les  pommes 
les  plus  douces,  & qui  femblent  comme  infipides  au  goût , tant 
elles  ont  de  douceur  5 telles  font  les  pommes  de  Hurlieux , ou  de  , 
Coqucret. 

Pour  faire  que  le  cidre  acquerîtune  bonté  parfaite.il  feroit  à fou- 
haiter  qu’on  ne  fe  fervît  des  pommes  que  lorfqu’elles  font  parve- 
nues à une  jufte  maturité  ; mais  comme  la  tardiveté  d’aucunes  an- 
nées empêche  qu’on  ne  les  cueille  au  point  qu’il  eft  néedfaire , on 
le  fait  telles  qu’elles  font  à la  faint  Michel , qui  eft  le  temps  de  les 
abattre. 

A l'égard  des  pommes  qui  font  meures  dans  cette  laifon  , on  ne 
tarde  point  de  les  employer  aulfi-tôt  à faire  du  cidre  ; & pour 
celles  qui  ne  le.font  pas  encore, on  attend  pour  en  exprimer  ce  jus, 
que  dans  quelque  endroit  où  on  les  porte  exprès,  elles  foient  ve- 
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nües  au  point  de  maturité  qu’on  le  demande  : 8c  un  moi?  fuffic 
aux  unes  pour  la  leur  faire- acquérir , au  lieu  qu’il  y en  a qui  vont  * 
jufques  à Pâques  5 apres  quoy  il  n’y  a plus  à retarder  à les  em- 
ployer à cet  ufage.  Car  elles  ne  valent  rien  pour  cela  étant  trop 
vertes  : elles  ne  font  pas  meilleures  lorfqu’clles  font  auffi  trop 
meures } fi-bien  qu’il  eit  néceflàire  de  s’en  ferviri  propos. 

Pour  parvenir  à faire  le  cidre , on  prend  des  pommes  qu’on 
met  dans  une  auge  de  bois  , qui  a la  forme  ronde,  pour  le* 
meurrrir  fous  une  meule  qu’un  cheval  tourne,  8c  pareille  à celle 
dont  fe  fervent  les  faifeurs  d’huile. 

Tandis  que  cette  meule  fait  fa  fon&ion,  on  remue  les'pom- 
mes  dans  l’auge  à mefure  qu’elles  font  pilées , en  y mettant  de 
l’eau  tant  8c  (î  peu  qu’on  fouhaice  que  le  cidre  ait  plus  ou  moins 
de  bonté  ; 8c  ce  remuement  fe  fait  avec  un  râteau  fait  exprès. 

Ces  pommes  étant  bien  écachées , on  les  porte  fur  la  mets  du 
prefloir,  où  on  les  accommode  à mefure  qu’elles  y font  portées. 

Pour  cela  faire,  on  dreflè  la  motte  avec  de  longue  paille, 
qu’on  met  lits  par  lits  fucceflivement  avec  les  Pommes  de  l’c- 
paiflèur  de  quatre  doigts,  afin  de  les  mieux  lier  enfemble. 

Cette  motte  pour  l’ordinaire  cft  quarrée  ; 8c  fi-tôt  qu’elle  eft 
achevée , on  charge  le  prefloir  à la  manière  accoutumée , après 
quoy , on  donne  l’arbre  à ces  pommes , pour  en  exprimer  la 
liqueur. 

Ainfi  que  du  vin,  on  fait  de  la  piquette  de  cidrç,  qui  eft  la 
boiflon  ordinaire  du  commun  -,  8c  pour  y réuflir  on  prend  le  marc 
après  qu’il  a été  bien  prefle,  qu’on  met  tremper  dans  des  vaiflèaux 
avec  de  l’eau  j 8c  au  bouc  de  huit  jours  qu’on  l’a  ainfi  mis,  on 
le  reporte  fur  le  prefloir,  pour  en  tirer  jufqu’à  la  dernière  goûte. 

Autre  Cidre  appelle  Picajfe.  \ 

Ce  n’efl:  pas  feulement  en  Normandie,  mais  encore  en  bien 
d’autres  endroits  qu’on  pratique  la  manière  qui  fuit  de  faire  du 
cidre,  en  prenant  des  pommes  qu’on  fe  contente  de  caflèr,  8c 
dont  on  remplit  un  tonneau  : cela  fait , on  foigne  que  le  tonneau 
foit  bien  enfoncé,  puis  étant  en  la  place  où  il  faut  qu’il  demeure, 
on  le  remplit  d’eau  jufqu'à  deux  doigts  du  bondon  5 on  laide 
bouillir  ce  cidre,  8c  à mefure  qu’on  uie  de  cette  boiflon,  on  le 
remplit  d’eau  , jufqu’à  ce  qu’on  juge  qu’elle  ne  veüille  plus  rien 
dire,  c’eft-i-dire,  qu’elle  foit  cropfoible  pour  pouvoir  fupporter  de 
l’eau  davantage. 

Du 
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Du  Poiré. 

Il  eft  de  fnême  du  Poiré  que  du  Pomme,  l’un  & l’autre  por- 
tant le  nom  de  cidre,  & étant  aufli  d’autant  plus  exquis  que  lés 
poires  en  font  douces  & plus  meures. 

La  première  de  ces  liqueurs  ne  dure  pas  tant  que  la  fécondé  ; • 

c’eft  ce  qui  fait  qu’on  ne  s’eft  point  avilé^jBfqu’ici  d’en  faire  en 
fi  grande  quantité,  non  feulement  pour  cette raifon,  mais  enco- 
re à caufe  qu’une  poire  telle  qu’il  la  faudroit  pour  exprimer  de 
ce  jus  qui  fut  bon , vaut  bien  mieux  d'être  mangée , que  pour 
s’en  fervir  en  Poiré. 

Cependant,  fi  l’abondance  de  ces  fortes  de  fruits  permet  qu’on 
en  fafiè,  il  n’y  a point  d’autre  myftére  àobfervcr  qu’au  pomm’é,  * 

tant  à l’égard  du  bon  cidre , que  de  la  picalle  aufli  qu’on  peut 
en  faire.  . 

Tout  cidre  veut  bouillir  long  temps  fans  être  bondonné.  à 
caufe  que  l’expérience  nous  fait  voir  qu’i)  a fes  efprits  beaucoup 
plus  dans  le  mouvement  & en  plus  grande  abondance  que  le 
vin,  & qu’il  eft  aufli  par  conféquent  beaucoup  plus  furieux  dans  . 
fon  boüillon. 

Du  Corme. 

i . 

Un  Père  de.  Famille,  fi  bonjuy  fcmble , peut  encore,  pour 
une  des  provifions  de  fa  maifon  , faire  du  cormé,  qui  dans  le 
temps  que  le  vin  eft  rare,  & qu’on  n’en  promet  point  aux  va- 
lets, ne  laiflTe  pas  avec  cette  liqueur  de  les  contenter  plus  en  leur 
en  donnant  à boire,  que  s’ils  ne  bùvoient  pour  boifion  que  de 
l’eau  fimple. 

Pour  façonner  ce  cormé , il  n’y  a qu’à  obferver  feulement  qu’il 
faut  que  les  cormes  ne  foient  pas  parvenues  au  point  de  leur  ma- 
turité , mais  feulement  qu’il  foffit  qu’elles  paroiflènt  jaunes  ; Sc 
les  abattanc  pour  lors  de  deffùs  le  cormier  , on  les  met  entières 
dans  un  tonneau,  de  la  meme  manière  qu’on  a dit  qu’il  y falloir 
mettre  les  poires.ou  pommes,  lorfqu’on  veut  en  compofer  de  la  • 

picaflè:&  la  méthode  de  le  gouverner,  jufqu'à  ce  qu’on  le  boive, 

* ou  pendant  qu’on  le  boit,  eft  aufli  pareille. 

Les  pauvres  Païfans  font  encore  des  picaflès  de  prunelles  qu’ils 
foignent  de  recueillir  lorfqu’elles  font  meures  ; ce  |us  a une  cou- 
tout-à-fait  veloutée  , mais  à la  venté  ce  jus  n’eftpas  fi  bon,  à 
beaucoup  prés , qu’il  eft  beau 

• , > 

Terne  JJ.  LU 


Digitized  by  Google 


45° 


OECONOMIE  GENERALE 


CHAPITRE  XLVII. 


Du  Verjus. 

RFfte  à prefent , pour  finir  ce  troifiéme  Livre , de  parler  du 
verjus , & de  la  manière  de  le  faire. 

Pour  exprimer  de  bon  verjus,  on  ne  Ce  Cert  ordinairement 
que  de  trois  fortes  de  raifins , fçavoir  du  Gouais , du  Farineau , 
& du  Bourdelais,  autrement  dit  Grey  ; ils  Ce  plantent  ou  en 
treille , ou  en  vigne  dreflëe , obfervanc  pour  lors  feulement  de 
les  planter  plus  au  large  que  les  autres  raifins  qui  fervent  à faire 
du  vin , à caufe  qu’ils  pouiTent  beaucoup  plus  de  bois , & ren- 
dent par  confisquent  davantage. 

La  culture  qui  convient  au  verjus , eft  pareille  à celle  des 
vignes  dont  on  a parlé  : la  taille  eft  de  même,  6c  il  n’y  a que 
le  temps  de  le  cueillir,  qui  diffère  de  celuy  des  autres  raifins 
bons  à manger. 

Lorfque  les  raifins  propres  à faire  du  verjus  font  cueillis  trop 
meurs,  la  liqueur  n’en  eft  pas  fi  bonne  pour  s’en  fervir  à l’ufage 
auquel  on  la  deftiné  , 6c  fujette  à tourner  en  eau  j 6c  produit  auilî 
un  mauvais  effet  lorfque  fon  fruit  eft  coupé  trop  vert  : ainfi  il 
y a un  milieu  à choifir  entre  ces  deux  extrémitez,  que  ceux  qui 
ont  coutume  d’en  recueillir  , fçavent  bien  connoître,  plutôt  ou 
plûtard  qua  les  années  permettent  de  s’acquitter  de  ce  travail. 

Quant  à la  manière  de  le  faire,  pour  ceux  qui  en  amaffenc  des 
tonneaux  pleins,  c’eft  chez  les  faifeurs  d'huile  où  elle  Ce  prati- 
que , ou  à des  preffoirs  deftinez  pour  cela  : & pour  entretenir  du 
verjus  dans  fa  bonté , on  ne  fçait  point  d’autre  fêcrec  que  de  le 
tenir  toujours  bien  bouché  ■>  d’aucuns  y mettent  du  fel , cela  ne 
peut  que  luy  bien  faire. 

Parmi  tant  de  peines  qu’on  prend , & de  travaux  qu’on  eft 
obligé  d’effuyer  à la  Campagne , pour  aider  avec  fuccés  à la 
nature  de  produire  tout  ce  qu’on  luy  commet  à la  bonne  foy,  * 
il  feroit  fâcheux  fi  â ces  peines  & à ces  travaux  on  ne  trouvoïc 
par  fois  quelque  adouciÛcment.  L’efpric  ne  peut  pas  toujours 
être  bandé,  il  luy  faut  du  relâche  $&  pour  cela  l’homme  con- 
formant fes  plaifirs  à la  nature  des  lieux  qu’d  dévoie  habiter, 
deftina  les  Comédies  9 les  Opéra  , &c.  pour  les  Villes  j & pour 
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la  Campagne,  qui  veut  plus  de  fimplicité , il  inventa  ceux  dont 
on  va  parier  dans  le  dernier  Livre , après  qu’on  aura  donne  un 
Traite  des  Simples,  dont  on  peut  fe  lêrvir  utilement  pour  le  fou- 
lagement  tant  des  hommes  que  des  animaux. 

CHAPITRE  XLVIII. 

* 

Contenant  pluficurs  Simples  nécejîaires  à connoître  dans  une 
maifon  de  Campagne , pour  remédier  aux  maladies  qui 
fumiennent  aux  animaux  domeftiques. 

ON  a parlé  de  quelques  fimples  propres  pour  guérir  plu- 
lieurs  maladies  des  animaux  qu’on  nourrit  à la  Campagne* 
mais  comme  la  plupart  de  ceux  qui  y demeurent,  n’ont  pas  une 
connoiflance  de  ces  fimples  pour  les  trouver,  & que  fiins  cela  on 
ne  peut  les  employer  dans  les  occafions , on  a cru  pour  1’utilitc 
de  ceux  qui  nourriflènt  des  chevaux,  bœufs,  vaches  & autres 
animaux  domeftiques,  devoir  donner  la  defeription  de  ces  plan- 
tes, dire  les  lieux  où  on  les  trouve  , & quelque  chofe  de  leurs 
propriétez. 

Angélique. 

L’Angélique  cft  une  plante  qui  de  fa  racine  poulie  deuiutiges 
nouées  &c  creufes  , chargées  de  feuilles  dentelées  tout  autour, 
d’une  couleur  brune , ou  vert  obfcur.  Ses  fleurs  font  à ombelle  de 
couleur  blanche  : fa  racine  eft  fort  groflè.  Il  y a la  cultivée  & 
Ja  fauvage  : celle  ci  à les  feuilles  moins  decoupees , fe  s fleurs  plus 
blanchâtres  ; elle  croît  dans  les  prez,  & les  lieux  marécageux. 
La  cultivée  vient  fur  les  montagnes. 

Vertus  de  ï Angélique. 

Cette  plante  cft  apéritive,  atténuante,  refolutive  ; elle  eft  fin- 
guliere  contre  le  venin , étant  pnfe  en  breuvage  dans  du  vin  * 
elle  remedie  à la  toux  caufee  par  le  froid  ; on  l’employe  con- 
tre la  morfure  des  ferpens  , auffi  - bien  à l’égard:  des  hommes 
qu’à  l’égard  des  animaux  , eh  la  prenant  en  breuvage,  après 
l’avoir  broyée  avec  de  la  Rhuc  & de  la  Mille  feuille  , & avoir  fait 
bouillir  le  tout  enfemble.  Lorfqu’on  juge  que  les  beftiaux  ont 
avalé  quelque  poifon,  on  leur  en  fait  prendre  comme  on  vient 
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de  dire  , ou  bien  on  leur  en  mec  infufer  dans  du  vin } ce  remède 
faïc  Ton  effet. 

Argentine. 

L’Argentine  eft  une  plante  qui  de  fi  racine  jette  des  tiges  frêle* 
Sc  rampantes  par  terre  , garnies  de  feuilles  longues , terminées 
en  pointes,  velues,  vertes  cn-deflùs,  & blanchâtres  en-delTous. 
Sa  Heur  naît  à l’extrémité  d’une  longue  queue  : elle  eft  jaune  & 
rcflemble  à celle  de  la  renoncule  des  jardins.  Cette  plante  croît 
dans  les  lieux  humides  Scie  long  des  chemins. 

Vertus  de  l'Argentine. 

Elle  eft  aftringente,  bonne  pour  les dyfenteries  Scia  diarrhée: 
elle  eft  finguliére  pour  le  crachement  de  fane , étant  prijê  en 
breuvage  dans  du  vin , après  l’y  avoir  mife  dmiller  ; on  en  fait 
une  décoction  avec  du  vin , qu’on  donne  aux  beftiaux  attaquez 
du  flux  de  ventre. 

Bétoine. 

La  Bétoine  eft  une  plante  qui  porte  une  tige  menue  & quarrée, 
haute  d’une  coudée , Sc  cpielquefois  davantage.  Ses  feuilles  font 
femblablcs  à celle  du  Chene  , elles  font  molles,- odoriférantes  & 
dentelées  tout  autour  : elles  naiflènr  le  long  de  la  tige,  Sc  di- 
rectement de  la  racine  ; celles  là  font  plus  grandes  Sc  ont  de  plus 
longnes  queues.  On  trouve  cette  plante  dans  les  prez,  fur  les 
collines  ombragées , Sc  dans  les  lieux  humides. 

Vertus  de  la.  Bétoine. 

Cette  plante  eft  incifive  Sc  dcriîcative  : fes  feuilles  qui  font  les 
parties  qu’on  employé,  bouillies  dans  du  vin,  font  propres  pour 
guérir  les  maux  de  tête  qui  proviennent  des  mauvaifes  humeurs, 
lorfque  ce  vin  eft  pris  en  brepvage.  La  déedétion  de  cette  herbe 
faite  avec  de  l’eau  Sc  du  fuc  d’Abfînthc,  Sc  prife  en  lavement, 
eft  finguliere  pour  lâcher  le  vencre  agité  de  la  colique  pafîïon.  La 
Betoine  eft  fouveraine  contre  la  pierre  du  rein  : elle  purge  le 
poulmon,  provoque  les  mois;  Sc  on  s’en  fert  pour  les  cicatrices 
des  nerfs  Sc  des  bras  ton  en  donne  en  lavement  aux  beftiaux 
attaquez  des  tranchées. 

. ‘ • v Boiiillon-bUnc. 

U y a plufieurs  efpéces  de  Bouillon-blanc  : Voici  l’ordinaire.  Elle 
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Jette  une  tige  de  1*  hautcurft’une  coudée,  blancbâtre*fic  un  peu 
veluë,  garnie  de  feuilles  terminées  en  pointe  Ce  toutes  blanches; 
celles  d'en-bas  font  beaucoup  plus  larges,  St  forcent  prefque  di- 
rectement de  la  racine  ; fes  fleurs  font  d'un  jaune  pâle  : elle  croit 
parmi  les  champs. 

Vertus  du  Botiillon-blanc. 


Les  fcüilles  de  cette  plante  font  defficatives,  un  peu  déterfives 
te  aftringentes  ; leur  décodion  eft  finguiiére  pour  les  ruptures 
te  les  diflocations , pour  les  meurtriflures  8e  pour  la  toux  invé- 
térée ; on  s’en  fert  pour  les  encloüeures  des  chevaux  , pour  les 
guérir  de  la  toux , 8e  les  empêcher  d’être  pouffifs. 

Bourfe  à pafleur , Autrement  tabouret. 

Cette  plante  pouflè  de  fa  racine  des  tiges  rondes,  hautes  d’un 
pied , divifées  par*  le  haut  en  petites  branches  menues  : de  cette 
même  tige  s’élèvent  de  grandes  feüilles  découpées  St  blanchâtres; 
celles  des  tiges  font  Idngues , étroites  & pointues  : fes  fleurs  qui 
croiflent  â l’extrémité  de  -fes  rameaux  , font  blanches.  Cette 
plante  croît  prefque  par  tout , fur  tout  dans  les  lieux  rudes  St 
pierreux. 

Vertus  de  la  Bourfe  à pafleur. 


On  l’employe  pour  arrêter  toute  forte  de  flux;  fit  pour  cela 
on  en  fait  fécher  les  feuilles , on  les  réduit  en  poudre , Sc  on 
en  prend  dans  du  vin  rouge  : elle  arrête  les  mois  & la  dyfenterie. 
L’eau  des  mêmes  feüilles  diftillées  a le  même  effet,  ainfi  que  la 
décodion.  Le  fuc  de  cette  herbe  mis  dans  le  nez  arrêce  le  fang. 
Il  confolide  les  bleffures  fraîches.  On  fê  fert  des  fçüilles  mi  fes 
en  poudre  , pour  les  chevaux  qui  pillent  le  fang  J on  le  leur  fait 
prendre  dans  du  vin  blanc. 

Branche  urfine  ou  Achante. 

La  Branche  urfine  eft  une  plante  qui  de  fa  racine  jette  des  tiges 
hautes  de  deux  coudées , grofles  d’un  doigt , polies  fie  revêtues 
par  intervalle  jufqu’i  la  cime,  de  petites  feüilles  un  peu  longues, 
creufes  8e  épineulês,  defquelles  fortenr  la  fleur  qui  eft  blanche-, 
de  la  racine  de  cette  plante  s'élèvent  encore  d’autres  feüilles 
larges  fie  longues , découpées  profondément , d’un  vert  noirâtre , 
unies  Sc  épaiflès.  On  trouve  cette  plante  dans  les  lieux  pierreux 
fie  humides. 

LU  iij 
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Vertus  de  la  Branche  urfine. 

Les  feuilles  de  cette  plante  font  aftringentes  & aident  à là  dr- 
geftion.  Sa  racine  eft  dellicative  : on  l'employe  en  breuvage  pour 
la  phtifie,  les  ruptures,  & pour  le  flux  de  lang  qui  provient  de 
quelque  veine  rompue.  On  fe  fert  des  feiiilles  pour  la  brûlure 
& les  diflocations  , en  les  appliquant  ddTus  , après  les  avoir 
broyées  en  en  donne  en  breuvage  aux  chevaux  pour  les  faire 
uriner. 

Camomille. 

Des  racines  de  cette  plante  s’élève  une  tige , qui  prefque  dés 
le  bas  fe  divife  en  plufieurs  rameaux,  partagez  en  d’autres  plus 
petirs,  & tous  garnis  de  feiiilles  menues,  dentelees  &c  fort  petites.  # 
Les  fleurs  de  la  Camomille  font  jaunes  dans  le  milieu,  blanches, 
jaunes  ou  purpurines  tout  autour.  Elle  croît  dans  les  lieux  rudes 
le  long  des  chemins. 

Vertus  de  la  Camomille. 

On  employé  la  racine,  les  fleurs  & les  feiiilles  de  cette  plante 
pour  la  jauniflê.  Leur  fomentation  eft  bonne  pour  faire  des  ‘fo- 
mentations aux  maladies  de  la  vdlie.  Celle  qui  a la  fleur  rouge 
& qui  eft  la  plus  grande,  eft  la  meilleure  pour  la  pierre.  On 
en  fait  de  l’huile  qui  eft  merveilleufe  pour  bien  des  fortes  de 
maux. 

Chardon  à cent  têtes 

C’eft  une  plante  épineufe  qui  pouflê  une  tige  chargée  de  plu- 
fieurs rameaux  garnis  de  feiiilles  larges,  découpées,  & piquan- 
tes 5 à la  fommité  des  rameaux  naiflent  plufieurs  tètes  rondes  en- 
vironnées d’épines  dures,  fortes,  & rangées  en  étoiles,  les  unes 
font  vertes,  & les  autres  blanches.  Cette  plante  croît  dans  les 
lieux  rudes. 

Vertus  du  Chardon  à cent  têtes. 

< * 

Sa  racine  prife  en  breuvage  dans  du  vin  blanc,  provoque  l’urine, 
les  mois,  & chafle  les  ventofitez  : elle  eft  finguliére  contre  le 
poifon  & la  morfure  des  ferpens  ; on  en  prend  le  poids  d’une 
dragme.  On  en  donne  aux  chevaux  attaquez  de  difurie  ou  ré- 
tention d’urine,  ainfi  qu'aux  autres  beftiaux  pour  le  même  mal, 
ou  qui  ont  avallé  quelque  poifon. 
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Crefîon  des  fontaines. 

Citrc  plante  poulie  5e  fa  racifte  de  petites  tiges  frifées,  garnies 
de  feüilles  découpées  : elle  croît  au  bord  des  fontaines  5c  des.ruif- 
féaux , Sc  eft  allez  connue  de  tout  le  monde. 

Vertus  du  Crefîon. 

Sa  femence  prife  au  poids  d’une  dragme  dans  de  l’eau , reflèrre 
le  ventre  : étant  mangée  crue  elle  rompt  & chalTe  la  pierre  des 
reins , elle  provoque  l'urine , 5c  les  mois  aux  femmes  : fon  fuc  é-  • 
chauffé  dans  du  vin  blanc  pur,  avec  du  beurre,  des  reforts,  5c 
de  la  racine  de  perfil,  le  tout  bien  broyé,  eft  excellent  pour  les 
chevaux  qui  ont  difficulté  d’unner , en  appliquant  ce  cataplaftne 
fur  leurs  bourfes. 

Concombre  fàuvagc , ou  Arifloloche. 

Cette  efpéce  de  concombre  a les  feüilles  plus  rudes  que  le  do- 
meftique  5 elles  font  blanches  par  deflous , £C  fes  piquants  font  li 
rudes  qu’ils  piquent  comme  des  épines:  cette  plante  porte  des 
fleurs  jaunes  difpofces  en  étoiles.  On  trouve  le  concombre  lau- 
vage  dans  des  lieux  fablonneux. 

Vertus  du  Concombre  Jauvage. 

Prenez  du  concombre  fauvage,  faites- le  cuire  dans  de  l’huile 
& réduire  au  tiers,  vous  aurez  un  onguent  propre  pour  les  dou- 
leurs de  nerfs  : la  racine  broyée  & appliquée  avec  de  la  farihe 
d’orge  fur  les  tumeurs , les  reloût  en  peu  de  temps,  On  fe  ferc 
de  cette  recette  pour  mettre  fur  les  enflures  & la  galle  qui  fur- 
viennent  aux  chevaux , aux  bêtes  à cornes  & autres.  La  racine 
de  cette  plante  eft  abfterfive,  digeftive  & mollifunte.  Son  jus 
nommé  Elatcrium,  fert  à une  infinité  de  maux,  fur  tout  pour  purger 
haut  & bas  : ce  purgatif  eft  très- violent. 

Dent  de  Lion , ouT>ij$enlit. 

Cette  plante  poulie  de  fa  racine  des  feüilles  femblables  à celles 
de  la  chicorée  , découpées,  & fe  terminent  en  manière  d’un  fer 
de  flèche  & rampante  à terre.  Sa  fleur  qui  s’eleve  du  même 
endroit  , eft  foutenuë  par  un  pédicule  haut  d’un  demi-pied  , rond, 
creux,  lifle  , rougeâtre  & plein  de  lait.  Cette  fleur  eft  jaune  5i 
ronde , 6c  la  plante  croit  dans  les  prez  & le  long  des  chemins. 
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Vertus  du  'Tijfenlit.  _ 

Cette  herbe  étant  cuite  eft  aftrigente , "au  lieu  qu’elle  amollie 
le  ventre  quand  elle  eft  crue.  La  déco&ion  de  toute  la  plante 
eft  finguliére  pour  la  jauniflè. 

Dompte -'venin. 

La  racine  de  cette  plante  poufle  des  tiges  fouples , allez  hautes, 
vertes,  chargées  de  fcüilles  fomblables  à celles  du  laurier,  hors 
qu’elles  font  plus  pointues • fermes,  unies,  venant  la  plupart  deux 
à deux.-  Le  long  de  ces  tiges  & à l’extrémité  naiflène  de  petites 
fleurs  minces  & blanchâtres , foutenuës  chacune  d’un  pédicule  dé- 
lié. Cette  plarite  croît  fur  les  montagnes , & dans  les  lieux  fccs 
& pierreux. 

Vertus  du  ‘Dompte-venin. 

On  employé  fes  racines  contre  le  venin  ; étant  pri/ês  en  breu- 
vage elles  font  admirables  contre  les  morfures  des  bêtes  veni- 
meufes , c’eft  pourquoy  on  en  donne  aux  beftiaux  atteints  de  ce 
mal. 

Eclaire. 

Cette  plante  pouflê  de  fa  racine,  des  feüilles  attachées  chacune 
à une  queuë,  femblables  à celles  du  lierre,  quoyquc  plus  peti- 
tes,.plus  rondes,  plus  tendres,  un  peu  plus  épaillès , moins  lillcs 
& couchées  à terre: de  cette  même  tige  monte  utre  manière  de 
tige  divifée  en  rameaux  garnis  de  feüilles , de  l’aiflàille  defquel- 
les  forcent  des  fleurs  jaunes.  Cette  plante  croît  dans  les  lieux  hu- 
mides: il  faut  la  chercher  au  Printemps,  car  elle  meurt  dans  cec- 
te  faifon  peu  de  temps  après  qu’elle  a paru. 

Vertus  de  F Eclaire. 

On  s’en  fert  en  collyre  pour  les  éblouiflèmens  des  yeux,  pour 
les  tayes  & les  autres  inconvcniens  qui  y furviennent.  Voici  la 
manière  de  le  faire. 

Ayez  de  l’éclaire  , pilez- en  bien  la  racine  dans  du  vin  vieux 
& du  miel , joignez-y  du  poivre  blanc; le  tout  étant  broyé,  fer- 
vez-vous  de  cette  composition  au  befoin,  & vous  en  frottez  les 
yeux. 

Il  y en  a pour  cela  qui  ne  fe  fervent  que  du  fuc  de  cette  plante; 
d’autres  prennent  de  ce  fuc  avec  les  fleurs  qu’ils  broyent  & mê- 
lent 
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lent  bien  enfëmble  avec  du  miel,  ils  mettent  le  tout  dans  un 
vaiflèau  d'airain  fur  la  cendre  chaude,  & quand  cette  mixtion 
eft  aiTez  cuite , ils  la  tirent  pour  s’en  fervir  au  belbin  : on  a recours 
fie  ces  remèdes,  lorfqu’un  cheval  a mal  aux  yeux. 

Ellébore  noir. 

Cette  plante  jette  de  fa  racine  de  petites  tiges  longues  fie  très- 
foibles , à l'extrémité  defquelles  naiflent  plufieurs  feuilles  en  bou- 
quet, longues  6c  terminées  en  pointe  : de  cette  même  racine 
fortent  au/fi  quelques  tiges , divifees  par  le  haut  par  quelques 
autres  qui  foûtiennent  des  feüilles  beaucoup  moins  longues,  & 
des  Heurs  blanches.  L'ellébore  noir  vient  fur  les  montagnes  fie 
dans  les  vallces. 

Vertus  de  r Ellébore. 

On  ne  l’employe  point  dans  les  purgations.  La  racine  de  cette 
plante  broyée  6c  appliquée  fur  les  piqueures  des  bêtes  venimeu- 
fès,  après  avoir  raclé  la  peau,  en  attire  le  venin,  fur  tout  aux 
bêtes  j c’eft  pourquoy  on  s’en  fert  fi  heureufement  pour  les 
chevaux,  bœufs  ou  vaches  attaquées  del'Ancœur.  Cette  plante 
eft  admirable  pour  les  furdirez,  en  en  mettant  dans  l’oreille  6c 
l’y  lailîânt  deux  ou  trois  heures  : appliquée  avec  du  vinaigre  elle 
guérit  les  dartres  du  vifage. 

Eumeterre. 

La  racine  de  cette  plante  jette  plufieurs  tiges  rameu/ês 
chargées  de  beaucoup  de  feüilles  molles , d’un  vert  tirant  fur  le 
gris,  6c  profondément  découpées.  Scs  fleurs  naiftènt  le  long  de 
petites  tiges , terminées  par  quelques  feüilles  de  même  figure 
que  les  autres  : elles  font  purpurines  , quelquefois  blanchâtres 
ou  rougeâtres.  On  trouve  le  Fumeterre  parmi  les  bleds,  dans  les 
jardins , dans  les  vignes , hayes  6c  dans  les  mafures. 

Vertus  de  la.  Eumeterre. 

Son  fuc  exprimé  eft  très- bon  pour  réfoudre  la  pituite  qui  trou- 
ble la  vtk:;on  s’en  fert  auflî  pour  les  médicamens  pour  les  yeux. 
La  Eumeterre  infufee  dans  du  vin  blanc  6c  prife  en  breuvage, 
eft  bonne  contre  4 gravelle  fie  contre  les  ulcérés  malins.  On  em- 
ployé aufli  ce  fuc  pour  les  maladies  des  yeux  des  chevaux. 


Tome  il. 
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Gentiane. 

Cette  plante  pouffe  du  bord  de  fa  racine  des  feuilles  fcmbla- 
bles  à celle  du  plantain  & de  couleur  rougeâtres,  puis  des  tiges 
creuiês,  unies,  groffes  d’un  doigt,  hautes  de  deux  coudées  & 
noüeufes , garnies  chacune  de  feuilles  plus  petites  dans  le  milieu 
que  celles  de  deffous,  & d’autres  à l’extrcmité  qui  font  encore 
plus  petites  &c  découpées.  A la  fommité  de  ces  tiges  naiffenc 
des  fleurs  en  cloches.  Cette  plante  naît  dans  les  hautes  mon- 
tagnes des  pais  chauds,  dans  les  lieux  pierreux. 

Vertus  de  la  Gentiane. 

Sa  racine  eft  merTCilleufe  pour  fubtilifor  les  humeurs , nettoyer 
& defo  piler  la  rate. 

Hépatique. 

Cette  plante  pouffe  de  fes  racines  de  longues  queuës  rouges 
en-bas , marquetées  de  blanc  au-deffus  & fort  foibles , à l’extré- 
mité desquelles  naiffent  des  feuilles  en  trefles  } enfuite  de  ces 
mêmes  racines  s’élèvent  des  tiges  pltis  longues  que,  les  queuës 
des  feüilles,  affez  droites,  & qui  foutiennent  chacune  une  fleur 
bleue.  Cette  plante  fe  trouve  parmi  les  arbres  dans  les  lieux 
humides  & ombragez. 

Vertus  de  ï Hépatique. 

La  poudre  de  cette  herbe  prife  à la  dofe  d’une  demie  cuillerée 
dans  du  gros  vin , eft  finguliére  pour  les  ruptures  & les  defeen- 
tes  de  boyaux.  On  applique  avec  fuccés  toute  la  plante  fur  les 
bleffures  tant  des  hommes  que  des  animaux. 

Herbe  au  chat. 

Cette  plante  pouffe  de  fes  racines  une  tige  haute  de  deux  cou- 
dées, divifées  en  plufieurs  rameaux  & quarrées.  Ses  feüilles 
reflcmblent  à celles  de  la  Méliiîê,  hors  qu’elles  font  plus  petites 
& blanchâtres , dentelées  & terminées  en  pointe , & opofées  l’une 
â l’autre.  Ses  fleurs  font  blanches , naiflènt  en  rond , hors  celles 
qui  font  à la  cime , qui  fe  forment  en  épi.  L’herbe  au  chat  eft 
commune  5 on  la  trouve  le  long  des  chauffees.des  étangs  & dans 
les  lieux  humides. 
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Vertus  de  l'Herbe  au  chat. 

On  l’employé  pour  toutes  les  maladies  du  cerveau  canfées  par 
le  froid.  Elle  eft  bonne  pour  la  poitrine , pour  l’eftomac  & la 
matrice.  Son  fuc  pris  par  le  nez  purge  le  cerveau  & fubtilife  la 
vûë.  On  en  feringue  dans  le  nez  des  poulains  attaquez  de  la 
gourme , & on  en  frotte  les  yeux  des  chevaux  lunatiques , ou 
ceux  aufquels  il  furvient  d’autres  maladies  en  cette  partie. 

Impératoire. 

Des  racines  de  cette  plante  s'élèvent  des  feuilles  attachées  à* 
de  grandes  queues  velues  8c  frêles , à l’extremité  defquellcs  ces 
feüilles  naiflènt  prefque  toujours  trois  à trois,  dentelées;  enfuite 
fort  du  même  endroit  des  feüilles  une  tige  haute  de  deux  cou- 
dées, chargées  de  feüilles  femblables  aux  premières,  & portant 
à fa  fommité  des  fleurs  blanches  en  ombelle.  Cette  plante  croît 
dans  les  montagnes. 

Vertus  de  f Impératoire. 

Elle  eft  réfolutive,  elle  chaflè  les  ventofitez  de  l’eftomac,  des 
inteftins  & de  la  matrice:  on  s’en  fert  pour  les  tranchées  de  ren- 
tre en  infufion  dans  du  vin , 8c  pour  la  colique  ordinaire. 

Joubarbe. 

Cette  plante  poufle  de  fts  racines  une  tige  allez  grofle,  haute 
d’un  pied  St  davantage,  revêtue  tout  autour  de  fouilles  gran- 
des , charnues , épaifles , larges  d’un  poûce , St  terminées  en  poin- 
te en  manière  de  langue.  A la  fommité  de  cette  tige  viennent 
aufli  des  feüilles  femblables  aux  premières,  Sc  deux  tiges  char- 
gées de  fleurs  de  couleur  brune.  On  trouve  la  joubarbe  fur  les 
vieilles  murailles  St  dans  les  mazures:  c'eft  la  grande  cfpécc  nom- 
mé Sedum  magis  arèartfans. 

Vertu  de  la  Joubarbe. 

Cette  plante  prife  en  décoétion  eft  finguliére  pour  la  dyfonte- 
rie  St  le  flux  de  ventre  : elle  fait  mourir  les  vers  • fon  foc  a 
la  même  propriété.  Ce  même  foc  mêlé  avec  de  la  farine  d’or- 
ge rôtie,  8c  de  l’huile  rofat,  faic  une  efpéce  d’onguent  merveil- 
leux pour  les  brûlures  8c  les  ulcères  enflammez.  La  joubarbe 
commune  eft  déterfive  8c  aftringcnte.  Ses  feüilles  fraîchement 
cueillies , broyées,  8c  appliquées  for  les  corps  des  pieds,  ont  la  force 
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de  les  guérir.  Elle  eft  bonne  pour  les  chevaux  forbus;  & pour  la 
leur  rendre  falucaire,  on  prend  des  feiiilles  de  cette  plante,  & 
on  en  exprime  une  chopine  de  jus , qu’on  leur  donne  à boire. 

Yvette. 

Cette  plante  jette  de  fa  racine  une  tige  divifée  en  plufieurs 
rameaux  rampans  à terre , & garnis  dans  toute  leur  longueur 
& tout  autour  de  petites  fcüilles  étroites,  pointues,  velues,  me- 
nues, & plus  épaiilcs  vers  leur  origine.  A iafommité  de  ces  ra- 
meaux , on  voie  des  petites  Heurs  qui  font  jaunes  ou  blanches  : 
• cette  plante  fe  trouve  dans  les  terres  maigres. 

Vertus  de  l'Yvette. 

Ses  feiiilles  diftillées  fieprifes  en  breuvage  pendant  fept  jours, 
guériflent  la  jauniile  : elles  font  finguliéres  pour  la  rétention  d’u- 
rine, pour  les  tranchées;  c’eft  pourquoy  on  en  fait  une  décoc- 
tion qu’on  fait  aval  1er  aux  chevaux  ou  autres  beftiaux  attaquez 
de  ce  mal.  L’eau  dans  laquelle  aura  boüilli  l’Yvette,  eft  admira- 
ble contre  le  venin  : on  en  donne  au  animaux  en  pareille  occa- 
fion  ; & cette  eau  ayant  fervi  à détremper  une  cfpéce  de  boüillie 
qu’on  fait  avec  de  la  farine  de  fégle,  fait  un  emplâtre  merveil- 
leux pour  les  morfures  des  bêtes  venimeufes,  H vous  y mêlez 
de  la  refîne  chaude  : elle  déterge  les  playes  5 on  s’en  fert  fouvenc 
pour  les  chevaux  bleflèz. 

Laitron. 

Il  y en  a de  deux  fortes,  l’un  qui  eft  piquant,  & l'autre  qui 
ne  I’eft  pas.  Le  premier  poulie  de  fa  racine  des  feüilles  fembla- 
bles  à celles  de  la  chicorée,  découpées,  rudes  au  toucher,  & 
épineufes  lorfqu’il  eft  meur  5 du  milieu  des  fes  feiiilles  monte 
une  tige  droite,  garnie  de  mêmes  feiiilles,  haute  d’une  coudée, 
creufe,  tendre  , fragile  , anguleufe,  remplie  d’un  lait  quelque- 
fois rougeâtre,  & à l’extrémité  de  laquelle  naiftènt  des  fleurs 
jaunes.  La  fécondé  efpcce  eft  femblable  à la  première,  hors  qu’elle 
ne  pique  point,  & qu’elle  eft  lifte.  On  les  trouve  dans  les  lieux 
incultes , le  long  des  chemins  , dans  les  jardins  & dans  les  vignes. 

Vertus  du  Laitron. 

On  employé  fon  fuc  en  breuvage,  pour  adoucir  les  âcretezde 
l’cftomac.  On  afflire  qu’étant  bû  dans  du  vin , il  éteint  les  ar- 
deurs de  l’cftomac  > les  feuilles  mâchées  corrigent  l’halcine  puante. 
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Lavande, 

Cette  plante  jette  de  fa  racine  plufieurs  tiges  garnies  tout  du 
long  de  feüillcs  étroites,  longues,  pointues  6c  oppofées;  & à la 
fommité  de  ces  tiges , paroiilènt  de  petites  Heurs  purpurines.  Cette 
plante  efl  allez  connue  d’ailleurs. 

Vertus  de  la  Lavande. 

Cette  herbe  efl  finguliére  pour  l’apoplexie,  l’épilepfie,  la  pa- 
ralyfie  6c  U létargie  : elle  eft  apéritive  6c  aide  à la  digeflion  : elle 
chalTe  les  vents,  excite  les  mois  aux  femmes,  6c  fortifie  les  nerfs 
étant  prife  en  infufion  dans  du  vin  blanc.  Ses  fleurs  fortifient 
l’eflomac,  dcfopilent  la  rate,  6c  pouffent  dehors  par  tranfpiration 
les  mauvaifes  humeurs  : étant  prifes  en  décodion  dans  du  vin, 
elles  provoquent  l’urine,  les  mois  & l’arriere-faix  : on  en  donne 
une  bonne  dofe  aux  animaux  dans  le  temps  qu’ils  veulent  pro- 
duire leur  fruit.  L’eau  diflillée  des  fleurs  de  cette  plante  eftbonne 
pour  l’cpilepfie,  & pour  cela  il  faut  en  frotter  les  tempes  6c  le 
front.  On  s’en  fcrt  de  même  pour  l’apoplexie  6c  la  létargie. 

Lierre. 

On  en  compte  de  plufieurs  fortes  j voici  quel  efl  le  lierre  ar- 
brifleau.  Cette  plante  pouflè  de  fes  racines  une  tige  difperfée  en 

fdufieurs  rameaux , chargez  de  feuilles  triangulaires , dures , liflès, 
uifantes  en-deflus,  6c  attachées  chacune  à de  longues  queues.  Ses 
fleurs  font  jaunes,  6c  elle  fleurit  en  Automne.  Cette  plante  efl 
aflèz  commune. 

Vertus  du  Lierre. 

Les  feuilles  de  Lierre  appliquées  fur  la  tête,  en  diminue  la 
douleur.  Sa  racine  6c  fon  lue  entrent  dans  les  emplâtres,  6c  ils 
ont  la  vertu  d’amollir  les  tumeurs.  On  fe  fcrt  de  fes  fleurs  contre 
la  dyfenterie , en  en  prenanc  deux  fois  par  jour  dans  du  vin  une 
bonne  pincée.  Le  fuc  des  feuilles  6c  de  fon  fruit,  incorporé  avec 
de  l’fcuile , guérit  les  douleurs  de  l’oreille.  On  applique  les  fcüillcs 
fur  les  cautères. 

Limoine. 

La  Limoine  efl  une  plante  qui  de  fa  racine  d’abord  pouflè  des 
feuilles  fcmblables  à celles  de  la  Bette , quoyque  plus  menues  8c 
plus  longues , attachées  fix  à fix  * du  milieu  de  fes  feuilles  s’ele- 
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vent  des  tiges  droites,  diviféespar  le  haut  en  plufieurs  rameaux 
chargez  de  fleurs  petices  Ce  blanches.  On  la  trouve  dans  les 
marais , Ce  dans  les  prez. 

• Vertus  de  U Limoine. 

La  feuille  Ce  la  graine  font  deflïcatives , & ont  la  vertu  de  con« 
folider  les  playes  des  hommes,  Ce  des  animaux  : fa  graine  pilée 
ou  cuite  dans  du  vin , eft  merveilleufe  prife  en  breuvage  pour  le 
flux  de  fang,  pour  arrêter  les  mois,  Ce  pour  ceux  qui  crachent  le 
fàng  ;Cc  lorfqu’on  l’applique  en  emplâtre  , elleappaife  les  inflam- 
mations. 

Ballote , ou  Marrube  noir. 

De  la  racine  de  cette  plante,  s’élèvent  plufieurs  tiges  quadran- 
gulaires , noires  Ce  velues,  chargées  de  feuilles  alternes,  larges, 
velues  & un  peu  ridées.  Au  fommet  des  tiges  paroiflènt  de  peti- 
tes fleurs  vermeilles  Ce  de  couleur  purpurines.  Le  Marrube  croît 
dans  les  lieux  ombrageux,  le  long  des  liaycs  Ce  proche  des  ci- 
metières. 

Vertus  du  Marrube. 

Cette  plante  a la  vertu  de  defopiler  la  rate  Ce  le  foye,  de  pur- 
ger le  poulmon  Ce  la  poitrine  des  humeurs  grofliéres  ; étant  pris 
en  breuvage  elle  provoque  les  mois  aux  femmes  : la  poudre  de 
cette  herbe  prife  par  le  nez , guérit  la  jaunifle  : on  fe  fert  du  jus 
de  cette  herbe  pris  en  breuvage  dans  du  vin,  pour  aider  aux 
animaux  à mettre  leurs  petits  au  monde,  & à pouflèr  hors  l’ar- 
riére-faix  : le  même  jus  mêlé  avec  du  miel»  eft  un  collyre  mer- 
veilleux pour  les  yeux. 

Mélijfe. 

La  Meliffè  eft  une  plante  qui  jette  de  fes  racines  plufieurs  tiges 
garnies  dés  le  bas  de  feüilles  femblables  à celles  du  Marrube 
dont  on  vient  de  parler,  hors  qu’elles  font  plus  grandes,  plus 
déliées , & moins  velues.  On  la  cultive  dans  les  jardins , C^vicnt 
dans  les  pais  chauds. 

Vertus  de  U Mélijfe 

Les  feüilles  de  cette  plante  prifes  en  breuvage  avec  du  vin, 
on  appliquées  fur  les  blcfliires  des  bêtes  venimeufês , a la  vertu 
de  les  guérir.  La  décoction  de  cette  plante  eft  iinguliére  prife 
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en  clyftére  pour  la  dylenrerie  5c  pour  les  tranchées  : elle  pro- 
voque les  mois  aux  femmes.  Les  feüiiles  appliquées  en-cmplitre, 
nettoyent  les  plaies:  étant  mangées  à jeun  , elles  fortifient  l’efto- 
mac  refroidi  j elle  aide  à la  digeftion , 6c  ptirge  le  cerveau. 

Mercuriale» 

Il  y en  a de  plufieurs  fortes.  Nous  ne  parlerons  que  de  la 
Mercuriale  femelle,  comme  de  celle  qui  eft  le  plus  en  ufage  dans 
la  Médecine.  Cette  plante  pouflè  de  fa  racine  une  tige  haute 
d’une  coudée , rameufe  à la  cime  5c  garnie  de  nœuds.  Ses  feuilles 
font  longues , pointues  , & approchant  de  celles  du  Bafilic  des 
jardins,  Ses  fleurs  naiflent  en  épi  fur  un  pédicule  qui  fort  du 
nœud  des  tiges.  La  Mercuriale  le  trouve  dans  les  campagnes  5c 
dans  les  lieux  cultivez , dans  les  jardins  & auprès  des  vieux  édi- 
fices. 

Vertus  de  la  Mercuriale. 


On  fe  ferc  de  la  décoétion  de  Mercuriale  pour  les  lavemens  ; 
elle  opère  le  même 'effet  que  le  féné.  La  décodion  des  feüiiles 
de  cette  plante  faite  avec  du  boüillon  de  chapon  ou  de  poule , 
purge  doucement  étant  prife  en  breuvage , fur  tout  les  femmes 
qui  ont  la  jauniflè.  Ces  mêmes  feuilles  fccliées , mifes  en  poudre 
6c  prifès  par  le  nez , purgent  le  cerveau. 


Mille-pertuis. 

Cette  plante  jette  de  fa  racine  une  tige  haute  d’un  pied  , divi- 
fée  depuis  le  bas  en  plufieurs  rameaux  chargez  tout  du  long  de 
feüiiles  oppofées , oblongues , pointues , & toutes  percées  de  petits 
trous.  A l’extrémité  des  rameaux  naiflent  des  fleurs  jaunes,  lêm- 
blablcs  à celles  du  giroflier  jaune.  On  trouve  cette  plante  dans 
les  lieux  cultivez  6c  champêtres. 


Vertus  du  Mille-pertuis. 

Le  Mille-pertuis  eft  réfolutif.  Sa  graine  bûë  dans  du  vin,  ffl 
bonne  contre  la  pierre , Sc  pour  ceux  qui  crachent  le  fang.  L’eau 
diftillée  de  toute  la  plante  , eft  finguliére  pour  l’épiiepfie  & la 

Earalyfie.  L’herbe  pilce  6c  mife  fur  les  morfures  venimeufes  , a 
i vertu  de  les  guérir:  fon  fuc  provoque  les  mois  aux  femmes, 
5c  fait  mourir  les  vers,  étant  pris  en  breuvage  dans  du' vin.  .On 
fait  avec  cette  herbe  une  huile  fimple  ou  compofée  merveilleufe, 
l’une  6c  l’autre  pour  guérir  toutes  fortes  de  blclfures , tant  d’hom- 
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mes  que  d’animaux  domeftiques.  On  en  fait  boire  une  demi- 
once  à ceux  qui  crachent  le  fang,  ou  dans  la  dyfenterie.  On 
fe  fert  de  cette  huile  pour  la  fciatiquc  & le  rhumatifme,  en  en 
frotant  les  parties  affligées  : on  en  met  deux  onces,  Se  une  once 
d’efprit-dc- vin.  Voici  la  compofition  de  ces  huiles,  pour  la  com- 
modité de  ceux  qui  demeurent  à la  Campagne. 

Huile  /impie  de  Mille-pertuis. 

Mettez  infufer  les  fommitez  du  Mille-pertuis  entré  en  fleur 
& grainé,  dans  une  fuffilànte  quantité  d’huile  d’olive  ; expofez- 
la  pendant  quelques  jours  au  Soleil  ; exprimez-la  après  à travers 
un  linge  : réitérez  l’intufion,  puis  après  fervez  vous-en  dans  l’oc- 
cafion. 

Huile  de  Mille-pertuis  compofee. 

Pour  compofer  cette  huile,  faites  infufer  une  livre  de  fe>m- 
mitez  de  la  même  plante  dans  deux  livres  &-  une  livre  de  vin 
rolé  : lailTez  macerer  le  tout  pendant  trois  jours  , enfuire  faites- 
le  bouillir  au  bain  - marie , jufqu’à  ce  que  le  vin  foit  con- 
fommé  ; & après  avoir  fait  de  même  trois  infufions,  délayez  dans 
la  derniere  une  livre  de  térébenthine  de  Vemfe;  joignez-y  qua- 
tre fcrupules  de  fafran  : le  tout  étant  bien  incorporé, employez  cette 
huile  dans  le  befoin.  Il  faut  le  mettre  dans  un  pot  vernifTé, 
pour  la  conferver.  Elle  eft  bonne,  ainfi  que  la  précédente,  pour 
toutes  fortes  de  blefliires,  tant  d’hommes  que  de  chevaux  : une  telle 
provifion  eft  bonne  à la  Campagne.  On  fait  encore  un  extrait 
de  Mille-pertuis  ; voici  comment. 

Extrait  de  Mille-pertuis. 

Prenez-en  les  fleurs  en  -bouton,  mettcz-les  infufer  pendant 
deux  jours  dans  de  l’efprit-de  vin  ; exprimez^  l’infufion  , & la 
faites  évaporer  en  confiftance  d’extrait  : enfuite  prenez-en  inté- 
rieurement depuis  un  fcrupule  jufqu’à  un  gros.  Cet  extrait  eft  bon 
p^pr  provoquer  les  mois , pour  l’epilcpfte  &t  la paralyfie. 

Mille -feuille. 

Cette  plante  poulie  de  fa  racine  plufieurs  tiges  divifees  en  pîu- 
ficurs  rameaux,  garnies  de  feuilles  crues  tout  le  long  en  maniè- 
re de  plumes  d’oifeau  , oppolées , longues , dentelces  tout  au- 
tour , & foùtenuës  fur  des  queues  qui  font  fort  petites.  A la 
fommité  des  plus  hautes  tiges , naiflènt  des  fleurs  en  ombelles  de 

couleur 
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couleur  purpurine.  Cette  plante  eft  allez  connue  fur  les  mon. 
tagnes,  dans  les  bleds,  & le  long  des  chemins. 

Vertus  du  Millc-fcüille. 

Cette  herbe  infufée  apres  qu’on  en  a ôte  les  fleurs,  & prife 
en  breuvage,  eft  bonne  pour  la.  mélancolie,  la  bile,  & pour  la 
pituite  la  décodion  de  Tes  fleurs  eft  finguliere  pour  les  inflamma- 
tions.. 

Myrrhe } autrement  Cicutaire. 

Cette  plante  pouflè  de  fa  racine  une  tige  fort  baflè,  qui  à fon 
extrémité  fe  partage  en  plu  (leurs  rameaux  fubdivifez,  chargez 
de  feüilles  qui  forcent  du  bas  des  tiges,  oppofées  l’une  à l’autre, 
attachées  à de  petites  queues  allez  grandes,  découpées,  velues, 
& ayant  de  petites  taches  blanches  : fes  tiges  font  rondes,  & les 
plus  hautes  ont  deux  pieds  ; & à leur  extrémité  fe  voyent  des  fleurs 
en  bouquets  ronds , & de  couleur  blanche. 

Vertu  de  la  Myrrhe. 

Sa  racine  bue  dans  du  vin,  eft  finguliere  contre  les  morfures 
«les  bêtes  venimeulès.  On  trouve  de  cette  herbe  chez  les  Her- 
boriftes  ou  chez  les  Apociquaires. 

Moutarde. 

Il  y a de  trois  fortes  de  Moutarde , celle  des  jardins,  la  com- 
f1 mune , & la  Moutarde  fauvage. 

La  commune  dont  les  Apociquaires  ufent,  eft  une  plante  quf! 
de  fa  racine  pouflè  d’abord  de  petites  tiges  frifées , garnies  de 
feüilles  femblables  à celles  de  la  rave,  excepté  quelles  font  plus 

{>etites  & un  peu  plus  rudes  du  milieu  ; de  ces  petites  tiges  s’é- 
eve  une  plus  haute  accompagnée  de  plufieurs  rameaux  , avec 
des  feüilles  femblables  aux  premières.  A l’extrémité  de  cette  ti- 
ge croiflènt  des  fleurs  blanches.  On  la  trouve  dans  les  champs  - 
& dans  les  jardins. 

Vertu  de  la  Moutarde . 

La  graine  de  Moutarde  pilée  & mifedans  du  mouft,  empêche 
que  le  vin  ne  boüille  & le  conferve  toujours  doux  5 d’où  vient 
qu’on  lè  fert  de  Moutarde  pour  faire  du  vin  dft  liqueur  de  cet- 
te manière.  Cette  même  graine  prife  en  breuvage,  eft  merveiL- 
leufe  contre  le  venin  des  champignons  : on  en  donne  aux  ani- 
Tomc  il.  Nnn- 
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maux  qui  ont  avallé  quelques  herbes  où. il  y avoir  eu  du  venin 
deflùs.  Etant  mâchée , elle  fait  ccflèr  la  douleur  de  dent  : lorf- 
qu’on  la  détrempe  avec  de  l’eau,  elle  ôte  les  ordures  Sr  les  ta- 
ches de  la  peau  : on  s’en  fert  pour  les  furos  des  chevaux  en  l'ap- 
pliquant dcilus. 

Mauves. 

La  Mauve  commune  eft  une  plante  qui  poufle  d’abord  de  fa 
racine  des  feüilles  grandes,  larges,  prefque  rondes,  un  peu  den- 
telées, velues  , 8c  loutenucs  chacune  par  de  longues  queues  8c 
pliables  : du  milieu  de  ces  feüilles  s’élève  une  tige  rameufe,  char- 
gée de  feüilles  femblables  aux  premières.  A la  fommité  de  cet- 
te tige , paroiflent  des  fleurs  blanches.  Cette  plante  eft  alTcz 
connue  de  tout  le  monde  : on  la  trouve  le  long  des  hayes  8c  dans 
les  lieux  humides. 

Vertu  de  la  Mauve. 

La  Mauve  lâche  le  ventre  étant  prife  en  déco&ion  dans  un 
lavement.  On  en  donne  ainfi  aux  animaux  lorfqu’ils  paroiflent 
avoir  le  ventre  enflé.  Ses  feüilles  étant  mangées,  ôtent  l'enroue- 
ment. 

Nénuphar. 

Cette  plante  croît  au  fond  des  eaux,  8c  poulie  de  fa  racine  des 
feuilles  attachées  à de  longues  queues  8c  flotantes  5 elles  font  lar- 
ges, oblongues:  fa  fleur  qui  eft  blanche  naît  à l’extrémité  d’une 
longue  tige.  On  la  trouve  dans  les  marais  8c  dans  les  étangs. 

Vertu  du  Nénuphar. 

L’eau  diftillée  des  racines  de  cette  plante  , eft  finguliére  pour 
décrafîèr  la  peau  8c  l’adoucir: on  s'en  fèrt  pour  guérir  les  éréli- 
pcllcs  en  cette  manière. 

Prenez  delà  racine  de  cette  plante,  mettez-ladans  de  l’huile 
avec  des  rofes  ou  de  la  violette , 8c  un  peu  de  vin  : faites  bouillir 
le  coût  enfemble  jufqu’à  ce  que  le  vin  foie  confommé  , puis  fer- 
rez vous.  en. 

On  fe  fert  de  fâ  racine  8c  de  fa  graine  pour  les  dyfenteriesj 
elles  font  dcfficacives  fans  être  mordicantes,  ce  qui  fait  qu’on 
les  employé  pouf  le  flux  de  ventre.  Le  Nénuphar  infufé  dans 
du  vin  eft  bon  pour  la  toux , pour  la  pleurefie , 8c  lâche  le  ven- 
ue. On  employé  le  Nénuphar  pour  faire  des  firops,  qu’on  or- 
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donne  dans  les  fièvres  violentes , & pour  les  inflammations  du 
foye. 

^ Numulaire . 

La  Numulaire  eft  une  plante  qui  jette  de  fa  racine  plufieurs 
tiges  menues  . comme  du  jonc , flexibles , rampantes  & garnies 
depuis  le  bas  jufqu’en-haut  de  feüilles  opofées,  rondes  & cTpaiffes. 
Ses  fleurs  font  en  étoile  St  naiflcnt  de  l'aiflelle  des  feuilles,  foû- 
tenucs  chacune  d’un  petit  pédicule.  La  Numulaire  Ce  trouve  fur 
le  bord  des  foflèz  & des  lieux  humides. 

Vertus  de  la.  Numulaire. 

' La  Numulaire  réduite  en  poudre  & prife  en  breuvage  dans  du  vin, 
guérit  de  la  dyfenterie  St  les  autres  flux  de  ventre  On  peut  en 
donner  aux  animaux  pour  les  même^maladies.  Elle  eft  iînguliére 
pour  ceux  qui  crachent  le  fàng.  L’herbe  broyée  & appliquée 
en  emplâtre , guérit  les  bleflures  fraîches.  On  s’en  /èrt  ainfi  pour 
les  écorchures  des  chevaux,  foit  fur  le  garot  ou  ailleurs-  Le  fuc 
des  feüilles  opère  le  même  éfet,  ainfi  que  la  déco&ion. 

Orpin. 

De  la  racine  de  cette  plante  j’élevent  des  tiges  liflês  & lui» 
fantes,  garnies  de  nœuds,  accompagnées  chacune  de  deux  con- 
cavitez  , d’où  fortent  des  feüilles  oblongues , Ce  terminant  en 
pointes,  bleuâtres,  épaiflès,  gluantes,  charnues  & femblables  â 
celles  du  pourpier.  Ses  fleurs  font  jaunes , & quelquefois  blan- 
ches, & naiflènt  en  bouquets  à l’extrémité  des  tiges.  L’Orpin 
croît  dans  les  terres  cultivées , fur  tout  dans  les  vignes.  On  le 
trouve  au  Printemps. 

Vertus  de  /’ Orpin. 

Sa  feiiille  appliquée  en  emplâtre  pendant  fix  jours , eft  fingu- 
liére  pour  la  gratelle  qui  furvient  aux  brebis,  mais  il  faut  enfuite 
faire  un  lenimenc  de  farine  d’orge. 

Ortie . 

Cette  herbe  eft  allez  connue , lans  qu’il  foit  beloin  de  faire  îa 
defeription.  Voici  Ces  vertus. 

Vertus  de  l’Ortie. 

Les,  feuilles  St  la  tige  broyée  de  cette  plante , amolliflcnt  toute 
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lorte  de  duretez.  Son  lue  & fa  graine  opèrent  le  même  effett 
il  faut  les  appliquer  tiédes , & les  incorporer  avec  du  vinaigre, 
appliqué  avec  du  fel.  Les  feüilles  de  cette  plante  font  l^pnnes 
pour  les  playes  des  chevaux.  L’eau  des  feüilles  & des  fleurs  de 
l’Ortie  commune,  diftillée  au  mois  de  Juillet,  & bûc  le  matin,  à 
midi  & le  foir  au  poids  de  trois  onces , eft  bonne  pour  la  colique 
& pour  les  tranchées  des  chevaux,  mais  il  faut  doubler  la  dofe.  ^ 

On  s'en  fert  pour  la  toux  invétérée  & pour  les  vers  des  enfans. 

On  l’employe  pour  les  ulcères  qu’elle  nettoye  fort  bien  & qu’elle 
deflcche.  Ôn  le  fert  des  feuilles  broyées  avec  du  fel  pour  les 
nerfs  difloquez.  Ces  mêmes  feüilles  mifes  dans  le  nez  appaifent 
le  fang.  La  décoction  de  ces  feüilles  mêlée  avec  des  limaçons, 
eft  fouveraine  en  breuvage,  pour  les  chevaux  attaquez  d’uneré- 
tention  d’urine.  L’huile  d’Ortie  eft  laxative  ; elle  fe  fait  de  même 
que  celle  de  Mille-pertuits* 

Orvale. 

Cette  plante  pouflè  de  fa  racine  plufieurs  tiges  quarrées , divi- 
fées  en  rameaux  , hautes  d’une  coudée  & garnies  depuis  le  haut 
jufqu’en  bas,  de  feüilles  larges,  & de  l’aiflelle  de  fquelles  forcent 
des  fleurs  purpurines.  On  la  cultive  dans  les  jardins. 

* Vertus  de  lOrwale. 

Cette  plante  eft  refoluti-ve  ^ elle  fubtilife  les  humeurs  & les 
attire.  Le  vin  dans  lequel  l’Orvale  a boüilli , réchauffe  l’efto- 
mac  refroidi,  confume  les  flegmes -.il  faut  neanmoins  ufer  modé- 
rément de  ce  vin.  La  poudre  des  feuilles  prife  par  le  nez,  fait 
éternuer  fit  purge  le  cerveau. 

P ar elle,  ou  Patience. 

Des  racines  de  cette  plante,  s’élèvent  d’abord  des  feüilles  fort 
grandes,  larges  vers  la  queue,  terminées  en  pointes  & foûtenucs 
chacune  d’une  longue  queuë.  Du  milieu  de  ces  feüilles  forcent  . 
des  tiges  hautes  de  deux  coudées,  garnies  de  quelques  feüilles 
beaucoup  plus  petites  que  les  premières  & chargées  de  quantité 
de  fleurs  rougeâtres.  On  trouve  cette  plante  dans  les  lieux  ma- 
récageux, fie  fur  les  montagnes,  lorfque  la  terre  y eft  grade. 

Vertus  de  la  Patience  ou  Parelle, 

L’eau  diftillée  de  fes  racines  eft  bonne  contre  les  dartres,  é- 
levûres  de  la  peau , fie  les  taches  du  vidage  j fie  la  dccoûion  pri- 
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fe  dans  du  vin,  fait  palier  1%  jaunifle  : il  faut  t’eu  fcrvir  pendant 
quelques  jours. 

Pariétaire. 

Cette  plante  poulie  de  fa  racine  des  tiges  rougeâtres , chargées 
de  petits  fruits  qui  s’attachent  aux  habits , fcs  feuilles  font  ob- 
longues,  pointues,  velues  8c  d'un  ver  luifant.  On  la  trouve  or- 
dinairement dans  les  vieilles  mazures,  d’où  elle  tire  fon  nom. 

Vertu  de  la  Pariétaire. 

Cette  plante  eft  abfterfive  & aftreingcnte  : étant  prifè  fraîche- 
ment cueillie,  pilée  à demi,  8c  appliquée  fur  une  bleflure,  foie 
d’hommes  ou  d’animaux , elle  la  guérit  6c  en  ôte  l'inflamma- 
tion. Trois  onces  de  fon  jus  ou  de  fa  décoction  prilë  en  breuva- 
ge, font  finguliéres  pour  ia  rétention  d’urine  8c  la  toux.  11  faut 
doubler  la  doze  lors  qu’on  s’en  fett  pour  les  chevaux , ou  autre 
.animal  domeftique.  Si  on  s’en  lave  la  bouche  elle  appailc  la  dou- 
leur des  dents,  elle  remet  la  luette  & ôte  l’inflammation  de  la 
gorge. La  diftillation  de  la  pariétaire  rend  la  peau  belle; on  s’en 
iert  dans  les  lavemens  pour  la  colique  néphrétique  8c  pour  provo- 
quer l’urine.  On  ordonne  le  fuc  de  cette  plante  pour  ceux  qui 
crachent  le  fang  ; il  apailê  les  douleurs  d’oreille  étant  mêlé 
.avec  de  l’huile  rolàt. 

Pervenche. 

Des  racines  de  cette  plante  s’élèvent  des  tiges  làrmenteufes , 
-groflès  comme  du  jonc , Sc  garnies  de  feüiiles  oppofées , oblon- 
gues,  fe  terminant  en  pointe,  8c  de  l’aiiïelle  defquelles  fortent  des 
pédicules  longs,  qui  lôûtiennent  chacun  une  fleur  à cinq  feüiiles 
difpofces  en  étoiles  Sc  de  couleur  bleue.  On  trouve  la  Perven- 
che dans  les  terroirs  gras  & le  long  des  hayes  6c  des  foflez. 

Vertus  de  la  Pervenche. 

Cette  plante  eft  aftreingentc.  La  décoétion  des  feüiiles  6c  des 
tiges  eft  bonne  pour  la  dyfenterie.  On  en  donne  aux  chevaux 
& aux  boeufs , lorfqu’ils  font  attaquez  du  flux  de  ventre.  Les 
mêmes  feüiiles  étant  mâchées  appaifent  la  douleur  de  dents.  On 
fftfcrt  de  cette  herbe  pour  clarifier  le  vin  ; il  faut  la  mettre  quel- 
<jucs  jours  dans  le  tonneau. 
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Pimprenclle. 


Cette  plante  eftaflèz  connue  dans  les  jardins,  fans  qu’il  foie 
befoiu  d’en  faire  ici  la  defcription. 


Vertus  de  la  Pmprcneüe. 

Cette  plante  arrêce  les  mois  des  femmes,  toutes  fortes  de 
dyfenteries  & autres  flux  de  ventre  & vomiflfemenscaufiez  par  abon- 
dance d’humeurs  bilieufes.  On  la  prend  ou  en  diftillation  ou  en 
décoûion  dans  du  vin: on  fe  fert  de  l’herbe  pour  guérir  les  playes 
ôc  les  ulcères.  Les  Apoticaires  la  font  entrer  dans  les  onguents. 

Plantain. 


Cette  plante  a les  feüilles  larges,  unies  en  fes  bords,  terminées 
en  pointe,  & foûrenuës  chacune  fur  une  queuë  allez  longue. 
Du  milieu  de  ces  feüilles  s’élèvent  des  tiges  dégarnies  de  feuilles 
par  le  bas  , anguleufes,  rougeâtres , 6c  hautes  d’une  coudée  , 6c 
remplies  à leur  cime  de  petite  fleurs  rangéesen  épi.  Le  Plantain 
fe  trouve  dans  les  lieux  humides. 

Vertus  du  ‘ Plantain . 


On  fe  fère  des  feuilles  de'Planrain  pour  appaiferles  inflamma- 
tions de  la  peau,  pour  les  hémorroïdes  6c  les  dartres  j il  faut  les 
appliquer  deflus.  Les  feuilles  de  Plantain  broyées  avec  du  fel 
6c  appliquées  fur  les  morfures  d’un  chien,  les  guérifl'enten  peu 
de  temps  , ainil  que  les  brûlures.  On  les  met  aufli  fur  les  tu- 
meurs qui  ijurviennent  aux  chevaux  6c  autres  animaux  domefti- 
ques.  Le  fuc  de  cette  herbe  eft  fingulier  pour  guérir  les  ulcères 
de  la  bouche.  On  l’employe  pour  le  mal  d’oreille,  6c  on  en 
fait  un  colyre  pour  les  yeux.  Il  eft  propre  étant  bù  pour  ceux 
qui  crachent  le  fang.  On  en  ordonne  en  lavement  pour  ceux 
qui  ont  la  dyfenterie.  La  femence  du  Plantain  prife  avec  du  vio 
arrête  le  flux  de  ventre  6c  le  crachement  de  fang. 

Pulmonaire. 

Il  y a de  deux  fortes  de  Pulmonaires  ; la  première  a les  feuilles 
femblables  à celles  de  l’Hépatique,  hors  qu’elles  ne  font  pas  fi 
larges  -,  elles  font  liflès,  vertes  deflus  6c  jaunes  deflous,  tac^ie- 
tées  de  certaines  piqueures , comme  fi  elles  avoieDt  été  rongées 
des  vers,  avec  des  marques  blanches,  6c  leur  figure  approche  de 
celle  des  poulinons,  ce  qui  fait  qu’on  a donné  le  nom  de  Fulm *- 


Digitized  by  Google 


DE  LA  CAMPAGNE.  Lrv.  III.  47r. 
maire  à cette  plante.  Elle  naît  fur  les  chênes  & fur  les  autres 
arbres  fauvages. 

La  fécondé  efpéce  a les  feuilles  comme  la  Buglofe,  rudes , ve- 
lues , toutes  marquetées  de  blanc  ; & parmi  ces  feüillcs  s’élève 
une  tige,  garnie  dans  le  haut  de  rameaux  chargez  à leur  cime  de 
perires  fleurs  violettes  ou  rouges.  On  trouve  cette  Pulmonaire 
dans  les  terroirs  gras , & à l’ombre  le  long  des  liayes. 

Vertus  des  deux  efpéces  de  pulmonaire. 

La  première  efpéce  s’employe  pour  la  toux  des  moutons , 8c 
des  autres  animaux  5 les  Bergers  s’en  fervent  à cet  effet , ils  la 
donnent  à manger  aux  moutons  ou  brebis  malades.  La  féconde 
efpéce  eft  aftreingcnte,  deflicative  & abfterfive:on  s’en  fert  pour 
les  poulmons  & le  crachement  de  fang,  foit  en  poudre  dans  du 
boüillon , foit  en  décodion  , ou  diftiliation  , par  breuvage  ; étant 
appliquée  par  dehors  elle  guérit  les  bleffures,  & les  ulcères  pour.# 
ris  , tant  lur  les  hommes  que  fur  les  animaux. 

Queue  de  Cheval,  ou  Prèle. 

De  la  racine  de  cette  plante  s’élève  une  tige  droite,  haute 
d’une  coudée,  creufe , & garnie  de  feüilles  longues  , écroites , poin- 
tues comme  de  petites  lames  d'épées,  & toutes  fortant  d’un 
même  endroit,  8c  formant  comme  une  manière  de  queiie  de 
cheval,  d’où  cette  plante  a prisfon  nom.  Outre  cette  première 
tige,  fa  racine  en  pouffe  encore  d autres  en  manière  de  rofeau, 
creufes , nues , & ayant  les  tètes  faites  en  grapes  de  raifin  , 8c. 
femblables  à un  afperge.  On  la  trouve  ans  les  lieux  profonds  , 
8c  dans  les  prez  humides. 

Vertus  de  la  Queue  de  Cheval. 

Elle  eft  aftreingente.  Son  fuc  arrête  le  là ng  par  le  nez: étant 
bû  avec  du  vin , il  eft  bon  pour  les  dyfenteries,  ou  en  décodion 
dans  les  lavemens.  Ses  feüilles  broyées  & appliquées  fur  les 
bleffures,  ont  la  vertu  de  les  confolider  : on  s’en  fert  ainfi  lorf. 
que  les  chevaux  font  bleffez.  La  racine  de  cette  plante  pulvé- 
rifee  & prife  au  poids  d’un  gros,  eft  bonne  pour  le  crachement 
de  fang. 

Quinte -feuille. 

Cette  plante  jette  de  fa  racine  plufieurs  feüilles  minces,  frêles 
8c  partagées  en  rameaux , chargez  chacun  à leur  extrémité  de 
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cinq  fciiilles  oblongues , dentelées  tout  autour,  terminées  en 
pointe,  & fortant  toutes  d’un  même  endroit  : fes  fleurs  font  de 
couleur  dorée.  On  trouve  la  Quinte  feuille , dans  les  lieux  aqua- 
tiques. 

Venus  de  la  Quinte-feuille. 

On  en  donne  â manger  aux  chèvres  pour  leur  faire  avoir  du; 
Jait.  La  décodion  de  la  racine  réduite  jufqu'au  tiers,  & mile 
dans  la  bouche,  appaife  la  douleur  des  dents:  étant  cuite  avec 
du  vinaigre , elle  diflbùt  les  enfleures , les  duretez  & les  apoftu- 
mes  qui  furviennent,  tant  aux  hommes  qu’aux  animaux.  Il  faut 
l’appliquer  deffus  en  fermentation,  ou  en  frotter  feulement  les, 
parties. 

Renoue'e,  ou  Seau  de  Salomon . 

* Cette  plante  jette  de  fa  racine  plufieurstigesrameuiès  , menues, 
tendres , Amples  & remplies  de  quantité  de  nœuds,  & rampan- 
tes fur  terre  : Ses  feuilles  font  oblongues,  alternes,  fe  terminant 
en  pointes  & fort  tendres.  Ses  fleurs  font  tantôt  petites,  tantôt 
blanches,  tantôt  rouges,  & naiffent  le  long  des  tiges.  La  Re- 
nouée naît  dans  les  champs  & dans  les  chemins. 

Vertus  de  la  Renonce.. 

La  Renouée  à large  feuilles effc  abfterfive  &aftreingente.  On  fe 
fert  de  la  poudre  de  fes  feuilles  deflechées,  qu’on  fait  boüiliir 
dans  du  vin,  pour  purger  les  flegmes  & les  humeurs  vifqueufes. 
Ce  remede  fe  prend  en  breuvage,  & la  dofe  de  la  prife  eft. 
d’une  demi-dragme.  Les  feuilles  vertes  opèrent  le  même  effet. 

La  racine  de  cette  plante , au  poids  d’une  demi- once,  macérée 
pendant  une  nuit  dans  un  verre  de  vin  blanc  & prife  par  infu- 
fïon  pendant  deux  mois  entiers,  eft  flnguliére  pour  les  defeen- 
tes  j il  faut  auiïî  appliquer  la  racine  fur  la  partie.  L’eau  diftillée 
de  cette  plante , decraffe  le  vifage  & embellit  le  teint.  On  fe 
fert  de  la  décodion  de  toute  la  plante , pour  guérir  la  galle  tant 
des  hommes  que  des  animaux. 

Rhüe. 

Il  y en  a de  plufteurs  fortes  : la  domeftique,  aflèz  connue, 
fans  qu’il  foit  befoin  d’en  faire  la  defeription  ; & la  fouvage , qui 
de  fa  racine  jette  quantité  de  tiges  menues , rameufos , & char- 
gées de  feüilles  longues , molles  & de  mauvaife  odeur.  Elle  croît 

fur 
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Air  les  montagnes , au  lieu  que  la  première  fe  trouve  dans  les 
jardins. 

Vertus  de  la  Rhüe  des  Jardins.  * 

Les  feüilles  de  cette  plante  mifes  dans  le  nez,  font  propres 
pour  arrêter  le  fang.  On  en  donne  à manger  ou  on  en  faic 
prendre  en  breuvage  aux  beftiaux  lorfqu’ils  font  enflez , cela  les 
guérit.  Le  fuc  exprime  des  feüilles  moüillées  encore  de  la  ro- 
lèe,  eft  merveilleux  pour  les  éblouiflement  des  yeux.  Ces  mê- 
mes feüilles  broyées  avec  du  vinaigre  font  bonnes  pour  les  ul- 
cères enflammez , & les  fluxions  qui  tombent  fur  les  yeux  des 
chevaux. 

Vertus  de  la  Rhu'è  fawvage. 

Les  feüilles  de  cette  plante  imbibées  de  la  rofée,  ont  la  même 
vertu  que  les  précédentes.  On  employé  la  Rhuë  fauvage  pour 
guérir  les  chevaux  de  la  rétention  d’urine $ & pour  cela  , 

Prenez  cette  herbe,  pilez- la  bien  dans  un  mortier  ou  autre 
vaiflèau  femblable , joignez-y  de  la  poudre  des  feüilles  de  cette 
plante  deux  fois  autant  que  v^  en  pourrez  prendre  avec  trois 
doigts,  mettez  le  tout  dans  un  plat,  joignez-y  deux  verres  de 
vin  blanc,  quatre  d'eau  chaude,  & donnez- la  a boire  au  cheval, 
cela  le  foulagera , pourvu  qu’on  le  lailîè  de  repos  ; ou  bien  pre- 
nez quatorze  tiges  de  Rhuë  fauvage,  broyez. les  bien,  joignez- 
fix  verres  d’eau,  une  chopine  de  vinaigre , faites  chauffer  le  touc 
fur  le  feu , & le  donnez  à boire  au  cheval , il  guérira. 

Romarin. 

Le  Romarin  eft  aflez  connu , c’cft  ce  qui  fait  qu’on  en  croie 
la  defeription  inutile. 

Vertus  du  Romarin. 

Le  Romarin  eftinciflf  & réfolutif;  il  eft  merveilleux  contre  les 
défluxions  & les  intempéries  froides  de  l’eftomac , étant  pris  en 
poudre.  On  l’ordonne  pour  les  fluxions  du  cerveau  qui  procèdent 
du  froid  ; elle  eft  bonne  pour  l’épilepfie,  les  vertiges  & lcscon- 
vulfions. 

Roquette. 

4 Cette  plante  jette  de  fes  racines  de  grandes  feuilles  découpées 
profondément  en  trois  endroits  jufqu’i  la  nervure  de  chaque 
Tome  II.  O o o 
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cote , 8c  chacune  de  Tes  parties  découpées  faifant  comme  une 

efpéce  de  petites  feuilles  fans  queues,  attachées  à la  nervure; 

D 14 milieu  de  ces  feuilles  s’élève  une  tige,  haute  d'un  pied  & 
demi,  rondes,  garnies  par  le  bas  de  feuilles  femblables  aux  pre- 
’ miéres  & partagées  en  plufieurs  rameaux  par  le  haut , chargées 
de  Heurs  à cinq  feuilles , difpofées  en  étoiles  &c  de  couleur  blan- 
che. Cette  plante  croît  dans  les  jardins.  Il  y a la  Roquette  fau- 
vage,  qui  a les  feuilles  plus  étroites  & plus  découpées  ; elle  jette 
plusieurs  tiges,  & a les  fleurs  jaunes.  On  la  trouve  dans  les  lieux 
fecs  8c  dans  les  murailles. 

Vertus  des  deux  Roquettes. 

La  Roquette  des  Jardins  eft  apéritive,  abfterfive,  rectifie  les 
humeurs  grofliéres  8c  charte  les  ventoficez.  Elle  provoque  à uriner. 
L’herbe  écant  cuite  8c  appliquée  fur  le  vifage,  elle  en  ôte  les  taches. 

La  Roquette  champêtre  étant  cuite  8c  mangée , guérit  la  toux 
des  entans , y ajoutant  un  peu  de  fucrc.  Elle  augmente  le  lait 
aux  femmes  : elle  ôte  la  puanteur  des  aiffèlles,  8ceft  tres-bonne 
pour  l’enrouement. 

Sar&te. 

La  Sariette,  ou  Savourée , ou  Saturée , comme  on  dit  en  quelques 
endroits,  eft  une  plante  qui  de  fes racines  pouffe itne  tige  haute 
d’un  pied  8c  demi,  partagée  en  plufieurs  rameaux  durs  comme 
du  bois , Sc  garnis  de  plufieurs  petites  feuilles  opofees  , oblongues 
£c  terminées  en  pointe,  au  relie  allez  connue  dans  les  Jardins. 

Vertus  de  lu  Sariette. 

La  poudre  des  feuilles  de  la  Sariette  , bûë  dans  du  vin , effc 
finguliére  pour  la  poitrine,  pour  les  Poulmons  8c  pour  la  veille. 
Elle  provoque  les  mois  8c  l’urine,  elle  excite  l’apctit,  aide  à la 
di^ellion,  ôte  le  dégoût  8c  charte  les  vents.  On  en  donne  dans 
du  vin  ou  du  vinaigre  aux  chevaux  6c  aux  bclliaux  dégoûtez , 
après  y avoir  un  peu  de  temps  laide  macérer  les  feuilles.  Il  faut 
faire  prendre  ce  breuvage  aux  chevaux  avec  une  corne , 8c  leur 
tenir  la  bouche  attachée  en  haut. 

Saxifrage  ou  Te  ne -pierre. 

Cette  plante  jette  de  fa  racine  plufieurs  tiges  menues,  rameu- 
fes,  6c  garnies  de  quantité  de  petites  feuilles  étroites,  longues  * 
pointues , 8c  naiflant  en  des  endroits  plufieurs  à la  fois , par 
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intervalles  égales: Ses  fleurs  croifl'ent  en  godet,  découpé  en  trois 
parties  par  le  haut.  On  la  trouve  dans  les  lieux  rudes  pierreux. 

Vertus  de  la  Saxifrage. 

Cette 'plante  eft  abfterfive,  apéritive,  atténuante  & relolutive. 
Elle  excite  l’urine  & les  mois  aux  femmes,  étant  prife  en  dé- 
cochon.  Elle  brifeSc  diflbût  la  pierre  des  reins,  étant  prife  dans 
du  vin.  L’eau  de  cette  plante  diftillée&  priié  dans  un  boüillon, 
chafle  la  bile  & la  pituite.  Sa  femencc  prife  au  poids  de  deux 
dragmes  dans  un  œuf,  provoque  l’urine.  On  en  donne  aux  che- 
vaux, mais  il  faut  tripler  la  dofe.  Monfieur  R.31  afliire  que  la 
bière  où  on  a fait  infufer  la  plante  appellée  Saxifrage , verna , 
humilier,  eft  très  propre  pour  guérir  les  écrouelles. 

. Sauge. 

Cette  plante  efl:  allez  connue  dans  les  jardins,  fans  qu’il  foit 
befoin  d’en  faire  la  defcription.  Voici  lès  vertus. 

Vertus  de  la  Sauge. 

On  l'employé  intérieurement  contre  les  humeurs  flegmatiques. 
6c  on  l’applique  extérieurement  pour  le  mal  caduc, la  léthargie^ 

- la  pa*alifie  & tous  les  rhumes  flegmatiques.  La  conlêrve  des' 
fleurs  faite  avec  du  fucre,  eft  finguiiére  pour  toutes  les  maladies 
dont  on  vient  de  parler. 

Scolopendre , ou  Cét'érach. 

. Cette  plante  pouflë  de'fa  racine  plulîeurs  fcüilles  tres-longues  , 
dentelées  tout, du  long,  jaunes  en  deflous  & vertes  en-dellus,  & 
fêmblables  à la  Scolopendre  qui  eft  un  animal  venimeux.  Le  Cé- 
térach  nalc  fans  tige  , & on  le  trouve  dans  les  montagnes , dans 
les  fentes  des  pierres , 6c  dans  les  lieux  âpres  Se  humides.  ’ 

V ertus  de  la  Scolopendre. 

Cette  plante  eft  incifive , & tpéririve  } fa  dccodion  dans  dir 
vin,  defopile  le  foye  & la  rate  : elle  eft  bonne  pour  la  gravclle, 
6c  la  fièvre  quarte  ; elle  purge  la  bile  noire,  & ferc  contre  la  diffi- 
culté d’uriner.  On  donne  en  breuvage  de  cette  décodion  aux 
chevaux  6c  aux  beftiaux,  lorfqu’ils  font  atteints  de  ce  mal, 

Scorfonerre  . ou  Sal/îfîx  d E/pagne. 

On  connoît  aflèz*cette  plante  dans  les  Jardins. 

O oo  ij 
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Vertus  de  la  Scorfoncrrc. 

Elle  gucrit  les  morfures  des  vipères  ; eft  fudorifiquo  & apé- 
ritive  -,  elle  provoque  les  mois  aux  femmes  : & pour  cel^  on  en 
fait  boire  le  fuc  des  feüilles,  ou  des  racines.  Etant  confites  elles 
guériftènt  le  mal  de  cœur. 

Scrofulaire. 

Cette  plante  jette  une  tige  haute  d’une  coudée,  partagée  à fon 
extrémité  en  plufieurs  rameaux,  6c  garnis  depuis  le  bas  jufqu’en 
haut  de  grandes  feuilles  larges  dentellées  tout  au  tour,  noirâtres, 
terminées  en  pointes  ; les  feüilles  de  fes  rameaux  font  beaucoup 
plus  petites  que  celles  de  la  tige.  Ses  fleurs  naiflènt  à la  cime  ; 
elles  font  petites,  faites  en  manière  de  petits  cafques,  & de  cou- 
leur purpurine.  Cette  plante  naît  dans  les  licux»humides. 

Vertus  de  la  Scrofulaire. 

La  poudre  de  la  racine  prife  au  poids  d’une  dragme,  tuë  les 
vers  : on  l’applique  heureufement  fur  les  écrouelles  & fur  les  émor- 
roïdes,  lorfqu’elle  eft  fraîche;  & j>onr  cela  on  prend  la  racine 
en  Automne,  & l’ayant  bien  pilee  avec  du  bèure  frais, 4m  la 
met  dans  un  pot  de  terre  qui  n’ait  point  fervi,  & l’ayant  bien 
couvert,  on  la  laiffe  l’efoacc  de  quinze  jours  dans  quelque  lieu 
humide,  après  quoy  on  fait  fondre  ce  beurre  à petit  feu  5 on  le 
coule  enfuite  & on  le  garde  pour  s'en  fervir  au  befoin. 

Thim.  ' 

Cette  plante  eft  aflèz  connüe  dans  les  Jardins  ; c’eft  pourquoy 
on  n’a  pas  cru  devoir  en  donner  la  defeription. 

Vertus  du  Thim. 

Le  Thim  mis  en  poudre  & pris#au  poids  de  trois  dragmes  avec 
du  vin,  purge  par  le  ventre  le  flegme,  les  humeurs  âcres  & bi- 
'ieufbs.  Cette  plante  bouillie  dans  de  l’eau  & du  miel , eft  un 
breuvage  très  bon  pour  la  toux  ; on  en  donne  aullî  aux  chevaux 
& au  brebis  atteints  de  ce  mal  : On  employé  auffi  ce  breuvage 
pour  donner  aux  vaches , après  qu’elles  ont  vêle-  Il  en'  faut  une 
;hopine. 

Tin  du  troifümt  Livre,  t 
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CHAPITRE  PREMIER. 

’Ve/criptioy  des  Phiftrs  dont  on  jouit  à U Campagne. 

ES  peines  qu’on  efluye  pour  amaflêr  def  richeffes,  &lc 
travail  d’efprit  qu’on  le  donne  pour  y réüffir , ne  font  ja- 
mais qu’en  vue  de  joüir  d’un  repos , & de  certains  plai- 
firs  qui  y font  attachez  : fi  la  Ville  a les  fiens  particu- 
liers , la  Campagne  eu  eft  de  même  j clic  a comme  elle , les  beau* 
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tez  qui  luy  font  propres , les  richefles , les  occupations , 2c  les 
* divertiffemens  qui  luy  conviennent  * enfin-  c’cft  un  féjour  aima- 
ble, & à la  loüange  duquel  on  peut  dire,  heureux  celuy  qui  loin 
de  la  foule  du  monde,  fait  fa  demeure  dans  ces  agrcabies  lieux  , 
& y laboure  les  champs  que  luy  ont  laiflez  lès  Ancêtres  ; celuy- 
là,  dis- je,  exemt  des  embarras  qui  fuivcnt  toujours  les  Grands, 
& libre  des  inquiétudes  dont  les  Villes  abondent  pour  l’ordinai- 
re, ne  s’occupant  qu’aux  travaux  qui  regardent  la  vie  champêtre, 
& fans  s’embarrafler  du  deftin  des  autres  hommes , vit  content  > 
fur  tout  lorfqu'il  ne  doit  rien  à perfonne. 

Tantôt  le  plaüîr  de  cet  homme  heureux  eft  de  voir  fes  héritages 
répondre  à les  elpérances  ; & fe  promenant  dans  des  vallons  ou 
fur  des  montagnes,  à regarder  paître  fes  troupeaux,  ôcdeconlidé- 
rer  fes  ouvriers  rendre  parfait  l’ouvrage  auquel  il  les  a employez, 

L’Automne  eft-il  arrivé  } quelle  joye  ne  conçoit- il  pas,  à la 
vue  des  fruits  qu’étale  cette  faifon  ? de  quel  contentement  ne 
joüit-il  pas,  de  cueillir  les  fruits  qu’il  a luy- même  greffez?  & de 
couper  des  raifins  que  luy  rendent  fes  vignes  lorfqu’elles  ont  été 
bien  cultivées? 

Tantôt  a l'ombre  d'une  treille  , 

Cet  heureux  Campagnard  avecque  (es  Voifins , ’ 

En  chantant  le  Dieu  des  raifins , 

Boit  fin  vin , (jf  fai  faut  merveille , 

Oublie  avec  Pierrot  fes  pénibles  travaux , 

J^Ji'il  ne  quitte  aux  jours  de  repos , 

Dans  une  occafion  pareille , 

Jjjue  pour  les  reprendre  bien- tôt. 

Luy  prtnd-il  quelquefois  envie  de  s’aller  coucher  à l’ombre  de 
quelque  Chêne,  & fur  du  gazon , fouve ne  proche  des  lieux  où 
il  eft  j les  ruiïïèaux  par  leur  agréable  murmure,  2c  le  doux  chant 
des  oifeaux,  l’invitent  à un  doux  fbmmeil. 

c' efi -là  , trop  aimable  Tjtire, 

C'efi  dans  tels  lieux , foir  & matin , 

Ou  te  plaignant  de  ton  defiin  , 

Tu  fis  voir , au  plus  fort  de  ton  cruel  martyre , 

• Tout  ce  qu'aux  tendres  cœurs  un  bel  amour  infpire  : 

C'efi -la  , que  charmé  des  beaux  yeux 
jOyt  (culs  caufoient  toute  ta  peine, 

Tour  une  Bergère  inhumaine  * 
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Tu  pouffas  des  foupirs , & formas  mille  voeux; 

Et  c'efl-là , fripez,  de  ta  plainte. 

Et  des  coups  dont  ton  unie  était  pour  lors  atteinte , 
gu enfin  les  rochers  amolis , 

T entendirent  d'un  ton  fort  tendre , 

Aux  échos  mille  fois  apprendre , 

Le  nom  de  ton  Amarillts. 

Qu’heureux  eft,  encore  un  coup,  celuy  qui  païïe  les  jours  à la 
Campagne  ! & fi  les  Bergers  du  vieux  temps  y ont  trouvé  autre- 
fois des  plaifirs  qui  leur  convenoient,  ceux  d’aujourd’liuy  y eti 
goûtent  encore  qui  ne  font  pas  à la  vérité  fi  délicats,  mais  enfin  ■ 
qui  fufKfent  pour  leur  rendre  l’efprit  content. 

Un  honnête  homme  y vit  fort  honorablement,  Sc  il  peut  auffi- 
bicn  que  ces  Bergers,  Sc  poulie  des  mêmes  fentimens,  à l’ombre 
de  quelque  hêtre,  faire  retentir  l’air  des  chanfons  qu'il  fçaura 
jouer  fur  quelque  infiniment.  De  fes  bois  qu’il  prend  ainfi  plai- 
fir  de  vifiter,  il  palfe  à fes  étangs,  qu’il  confidere  comme  un  de 
lès  principaux  revenus,  6c  où  quand  il  luy  plaît,  il  a iafatisfadion 
de  prendre  du  poillbn  -,  ce  qui  luy  eft  une  douceur  bien  grande, 
Sc  qui  bien  fouvent  lity  vient  fort  à propos. 

La  Campagne  luy  offre  des  plaifirs  différons  : le  beau  temps 
tantôt  l’invite  d’aller  à la  charte , & tantôt  dans  quelque  allée 
de  fon  jardin  ;de  lire  quelque  hilloirc,  eu  quelqu’autre  livre  qu’il 
trouve  le  plus  à fon  goût. 

gu':{  ejl  doux  en  ces  lieux , lorfcjue  dans  fes  penfèes 
On  fe  fait  un  récit  d'avantures  paffees , 

Et  qu  admirant  fur  tout  les  divers  ch  ange  mens , 

On  voit  quel  fut  un  rrir.ee , ou  le  Jort  des  Amans  ! 

gfftl  ejl  beau,  parcourant  l'EIijloire , 

Ou  ne  s'offrant  à nous  qu' exploits  fort  moûts , 

De  voir  que  c'efl  le  Grand  Louis . 
gui  le  plus  partage  à la  gloire  j 
Et  remontant  jufques  aux  deux. 

De  rappeUer  en  nous  les  amours  des  faux  Dieux  ! 

C’eft  de  cette  manière  qu’en  lifant  on  pafle  à la  Campagne 
quelques  heures  de  loifir. 

Eft  il  un  plaifir  pareil  à celuy  d’un  honnête  homme  qui  vit 
aux  champs,  lorfque  voyant  fes  troupeaux  repus  venir  à la  mai- 
fon , il  en  fait  une  exade  revûë , Sc  les  trouvant  en  bon  état , il 
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s’en  forme  une  idée  de  profit , qui  û’cfl  jamais  Chimérique  > Heu- 
reux tel  homme,  qui  apres  bien  des  foins  pris , & des  fatigues 
cllûyées,  voit  tous  les  ans  fes  greniers  remplis  des  grains  que  luy 
apportent  lés  moifions , fes  celliers  pleins  de  bon  vin,  & fa  mai- 
fon  garnie  de  toutes  les  provifions  qui  luy  font  néceflaires  ; & 
c’eft  pour  lors  qu’il  peut  dire , qu’il  n’cft  rien  qui  puillè  égaler 
fa  félicité  , & que  le  relie  des  hommes  ne  goûtent  que  des  plai- 
lîrs  traverfez,  & qu’on  ne  peut  avec  droit  mettre  en  comparai, 
fon  avec  les  liens. 

Voilà  les  plaifirs  qu’on  prend  à la  Campagne,  & qui  font  le 
fruit  des  travaux  qu’on  s’y  ell  donné  pendant  toute  l’année:  relie 
îâr  à préfent  d’apprendre  la  manière  de  les  fçavoir  goûter , & c’ell 
ce  que  l’on  verra  dans  la  fuite  de  ce  Livre. 


CHAPITRE  IL 

■# 

De  la  Cuiftne , & premièrement , du  Bœuf  & du  Veau. 

ON  commence  par  la  manière  de  fçavoir  apprêter  la  cuilî- 
ne , comme  par  l'endroit  qui  efl  le  plus  nécerfàire  : & le  Lec- 
teur fera  prévenu  que  la  cuifine  dont  nous  parlons  ici , ell  une  cui- 
fine  purement  champêtre,  & qui  regarde  plus  l’œconomie  dont 
nous  traitons , que  la  délicacellê  des  ragoûts  qu’on  recherche  dans 
les  grandes  tables* 

On  entend  ici  par  viandes,  toutes  celles  quife  mangent  en  gras 
feulement:  car  pour  celles  des  jours  maigres,  on  en  fera  un  Chapi- 
tre particulier,  ainfi  que  des  legumes  qui  font  un  mets  qu’on 
fert  le  plus  communément  à la  campagne. 

Du  Bœuf 

On  fuppofe  qu’un  bœuf  ait  été  tué  dans  les  formes  ; que  pour 
diverfifier  les  répas,  on  en  veüiile  manger  accommodé  diverlê- 
ment  ; & enfin , qu’étant  mis  en  pièces , on  defire  tantôt  fe  re- 
paître d’une  de  fes  parties,  & tantôt  de  l’autre  : rien  n’ell  perdu 
dans  ces  animaux  lorfqu’on  fçait  bien  les  ménager  ; tout  y fert, 
jufqu’à  leurs  entrailles,  qu’on  regarde  fur  tout  comme  de  gran- 
des fournitures  pour  la  table  des  domelliques. 

Cela  étant,  & fuppofé  (comme  il  arrive  bien  fouvent  dans  des 
Fermes  où  il  y a grand  train  ) qu’on  ait  tué  un  bœuf,  il  faut  d’a- 

. * bord 
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bord  fonger  de  manger  les  dedans,  à caufe  que  ce  font  les  parties 
plus  fujettes  à fe  corrompt  St  telles  font  les  tripes. 

Des  Tripes. 

Tels  mets , à la  vérité  ne  font  qu'un  manger  très  groflîer  ; mais 
étant  conformes  à la  nature  de  ceux  pour  qui  on  les  deftine 
particuliérement , on  les  confidére  comme  un  fecours  très  grand 
pour  remplir  la  capacité  de  l’eftomac  des  domeftiques , qui 
prefque  femblable  à celuy  d’une  Autruche , dévoré  indifférem- 
ment les  viandes  le* plus  indigeftes. 

On  fçaura  que  pour  parvenir  à accommoder  ces  tripes , on 
foign*  d’abord  de  les  laver  en  grande  eau  , afin  d’en  ôter  toutes 
les  immondices  qu’elles  renferment  : cela  fait , St  lorfqu’on  voit 

3 u 'elles  font  extrêmement  nettes , on  les  met  dans  une  chau.' 

iére  pleine  d’eau  qu’on  pofe  fyr  le  feu,  St  qu’on  fait  bouillir 
jufqu’à  ce  qu’on  juge  qu’elles  foient  cuites. 

. T rie  a jf ce  s de  Tripes. . 

Il  faut  avoir  des  tripes  bien  blanches,  les  mincer  par  morceaux 
qui  foient  raifonnables , puis  les  palier  à la  poêle  avec  du  beurre  : 
cela  fait , on  prend  de  l’oignon  coupé  par  tranches  qu’on  pallà 
de  même  ; St  enfuite  on  les  aflàifonne  de  fel  St  de  poivre  avec  un 
peu  de  boüillon  d’abord , St  fi  tôt  que  le  tout  aura  un  peu  bouil- 
li, on  y jettera  un  verre  de  vin,  pour  tarir  cette  faufië  jufqu’i  af 

3u’au  goût  on  juge  à propos  qu’il  foit  temps  de  drciïèr  la  fricalTce, 
ans  laquelle  il  fera  bon  de  mettre  un  peu  de  moutarde , fi  on 
l’aime. 

Dicd  de  Bœuf. 

On  fait  des  fricafiees  de  pieds  de  Bœuf,  en  les  coupant  par 
morceaux,  obfervant  qu’ils  foient  bien  cuits  s puis  on  y joint  de 
l’oignon  qu’on  pafle  enfcmble  à la  pocle  avec  du  beurre  5 on  y 
met  du  fel  St  du  poivre,  puis  une  cuillerée  d’eau  ou  de  bouillon} 
St  après  qu’on  a un  peu  laifle  bouillir  le  tout , on  y jette  aufîi 
un  verre  de  vin  qu’on  fait  encore  boüillir,  jufqu’à  ce  que  cette 
fricafice  foit  tarie  raifonnablement , qu’on  la  tire  après  y avoir 
mis  un  peu  de  moutarde. 

, Palais  de  Bœuf 

Prenez  un  Palais  de  Bœuf  qui  foit  à demi  cuit,  orezen  la 
peau  où  touche  la  langue , coupez-lc  par  morceaux  , pafl'ezle  à 
Tvme  JJ.  P p p 
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la  poêle  avec  du  beurre,  mettez-le  cuire  arec  du  boüillon  & un 
verre  de  vin,  allai  Tonnez- le  de  Tel , d<*  poivre,  de  ciboulettes  en- 
tières que  vous  retirerez;  faites- y une  liailon  avec  un  peu  de  fa- 
rine , & puis  la  fervez. 

* Langue  de  Bauf. 

La  Langue  de  Bœuf  fe  mange  à la  vinaigrette , lorfqu’ayanc 
été  boüillie  dans  un  bon  boüillon,  on  en  ôte  la  peau,  puis  on  la 
pique  de  lard , pour  la  mettre  rôtir  à la  broche  5 ce  mets  eft  allez 
agréable. 

Autre  manière  d' accommoder  des  Langues  de  Boeufs 

On  prend  des  Langues  de  Bœuf,  qu’on  fait  cuire  dans  de 
bonne  eau  avec  un  peu  de  fel,  Sc  des  fines  herbes; cela  faic,on 
en  coupe  le  bout  du  côté  de  la  .gorge,  puis  on  en  ôte  la  peau  ; 
après  cela  on  les  larde  de  çros  lardons  à travers , pour  les  met- 
tre enfuite  fur  la  braife,ou  on  les  fait  cuire  ;&  il  faut  ôbferver 
en  les  drelTànt  dans  un  plat,  de  les  fendre  tout  du  long,  afin  que 
le  lard  paroiftè  5 & quand  on  les  veut  fervir , on  y fait  un  coulis, 
puis  on  les  fert. 

Langues  parfumées. 

Lorfqu’on  veut  parfumer  des  Langues , on  prend  d’abord  le 
fbin  de  les  faler  ; & pour  y reülfir , on  les  choifit  loriqu’clles  font 
toutes  fraîches , on  les  lave  dans  de  l’eau  tiède  pour  en  ôter  tout  le 
làng  qui  y eft  attaché , puis  dans  de  la  fraîche,  après  quoy  on  les 
efiuye  avec  un  linge  bien  blanc. 

Cela  fait,  on  les  fale  dans  des  pots  de  grés  -,  Sc  crainte  qu’elles 
ne  viennent  à s’éventer,  à caufe  que  celles  qui  font  dellus  ne 
trempent  pas  dans  la  faumûre  comme  celles  de  deflôus , on  n’ou- 
blie point  de  les  changer  de  place  ; & cette  façon  d’agir  à leur 
égard , faic  qu’elles  prennent  egalement  fel  par- tout  pendant  dix 
ou  douze  jours  qu’on  les  laiflè  en  cet  état,  au  bout  ququel 
temps  on  les  retire  pour  les  mettre  parfumer  à la  cheminée  ; 
ce  qui  fe  pratique  en  les  pendant  par  le  petit  bout  à une  ficelle, 
les  couvrant  de  papier  par-deflus  , crainte  que  la  fuye  ne  les 
gâte. 

Ces  Langues  demeureront  ainfi  pendues  pendant  quelque  temps; 
& lorfqu’on  jugera  que  la  fumée  les  aura  aifez  pénétrées,  on  les 
ôtera  pour  les  ferrer  dans  un  endroit  où  l’humidité  ne  règne 
point:  Sc  refte  à préfent  de  les  faire  cuire  pour  les  manger. 
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Pour  y réüflîr , on  prend  ces  langues  qu’on  mec  dans  de  l’eau 
tiède,  & qu’on  y laille  jufqu’i  ce  qu’elles  paroiflent  raflbuplies 
& mollailes  : ce  que  voyant  on  foigne  de  les  ratifier , & de  les  la. 
ver  enfuice  dans  plufieurs  eaux,  de  telle  force  que  la  dernière  oi'i 
ces  langues  auront  ètè  lavées  foie  prefque  claire. 

Le  tout  ainfi  obfervé , on  prendra  un  pot  dans  lequel  on  les 
mettra  avec  de  l’eau  & des  fines  herbes,  les  afiàifonnant  de  fel 
de  poivre  & de*clouds  de  girofle,  pour  les  faire  boüillir  jufqu’à 
ce  qu’on  juge  qu’elles  foient  cuites , & enfuite  on  les  tirera  pour 
Jes  eflùyer  Sc  en  ôter  la  peau,  ce  qui  fe  fait  plus  facilement  lorf- 
qu’elles  font  encore  chaudes.  Cette  façon  qu’on  leur  donne  con- 
tribue beaucoup  à les  rendre  délicates  ; & pour  leur  donner  un 
relief  qui  ne  leur  eft  pas  ordinaire , on  les  pique  de  dix  ou  douze 
clouds  de  girofle  -}  fie  cela  faic  merveilles. 

• 

Observation. 

Il  faut  obferver  que  fi  l’on  veut  garder  les  langues,  on  ne  doit 
point  leur  ôter  la  peau  ; mais  fi  on  les  fouhaite  manger  prom- 
temenc,  on  n’hcficera  point  de  le  faire,  étant  fujettes  i.  durcir 
&à  fe  deflècher  lorfqu'on  les  a pelées,  à intention  de  les  con- 
ferver. 

..  . L Epaule  de  Bœuf. 

La  partie  du  Bœuf  qu’on  appelle  Pepaule,  eft  celle  qui  eft  la 
moins  délicate  au  manger  ; aufii  ne  s’en  lert-on  volontiers  que  pour 
faire  boiiillir  au  pot , où  jamais  elle  ne  rend  guéres  de  fuc  j nuis 
pour  des  domeftiques  elle  eft  une  viande  allez  bonne. 

Le  Bout-faigneux. 

Cette  pièce  de  Bœuf  mife  au  pot  fait  un  tres-bon  potage,  & 
eft  fort  agréable  au  manger,  à caufe  des  glandules  qui  fe  rencon- 
trent à la  gorge. 

Le  Bout-faigneux  en  haricot.  • 

Le  bout-faigneux  fe  mange  en  hwicoc  avec  des  navets , Sc  le 
fait  en  le  coupant  par  morceaux,  & le  faifant  cuire  avec  de  Peau 
du  fel,  du  poivre,  des  oignons , & des  elouds  de  girofle  ; puis 
Pôtanc  de  ce  boüillon  on  le  paflè  au  roux  avec  du  lard , après 
quoy  on  le  met  égouter,  puis  ayant  préparé  un  coulis  avec  les 
navecs , on  le  jette  deflùs  cette  pièce  de  bœuf  qui  eft  dans  uo 
plat , & qu’on  lèrt  de  cette  manière. 

• PpP’j 
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Poitrine  de  Bœuf  , autrement  dite  la  Pièce  tremblante. 

Quoyque  le  bœuf  foit  une  viande  allez  commune  d’elle-même; 
cependant  on  voit  qu’elle  eft  beaucoup  nécelïàire  dans  le  repas  ; 
& c’eft  ce  qui  a fait  imaginer  à nos  bons  cuifiniers  diverfes  ma- 
niérés de  l’accommoder  pour  le  rendre  délicat,  & digne  par  ces 
moyens  d erre  prefenté  fur  les  meilleures  tables.  La  poitrine , qui 
de  toutes  fes  parties  peut  pafler  pour  une  des  fneilleures,  peut- 
être  fervie  ainfi  qu’on  le  va  dire. 

Faites  cuire  à . demi  une  poitrine  de  bœuf  dans  une  marmite  , 
tirez-la,  piquez-la  de  gros  lard  faupoudré  de  fel,  de  pqjvre,  de 
clouds  de  girofle , le  tout  broyé  emfemble  * prenez  une  terrine , 8c 
achevez  de  la  faire  cuire  dedans , avec  des  bandes  de  lard  au  fond, 
du  fel,  du  poivre,  du  vin  blanc  & du  boüillon  ; & quand  vous 
prefumerez  qu’elle  fera  cuite,  mettez-y  un  ragoût  de  champi- 
gnons , & la  lervez. 

» Autre  manière. 

Pour  manger  encore  une  poitrine  de  bœuf  qui  foit  excellente 
on  fera  foigneux  de  luy  faire  prendre  fel  pendant  un  jour,  puis 
on  la  fera  bouillir  dans  l’eau,  avec  duîel,  du  poivre,  & du  cloud 
de  girofle  ; cela  fait , on  la  découpe  en  long  , & la  garnilïant  dfi 
periil , on  y jettera  un  jus  de  citron , puis  on  la  fert. 

Ceux  qui  veulent  manger  cette  pièce  à la  Bourgeoife , le  con- 
tentent de  la  mettre  au  pot  avec  d’autre  viande,  qu’on  aifaifonne 
de  fel , de  poivre , & de  clouds  de  girofle , & la  trouvent  ainfi  ex- 
cellente. 

L'Aloyau  de  Bœuf. 

On  fert  les  aloyaux  de  bœuf,  accommodez  de  différentes 
façons  : on  les  mange  bouillis  & rôtis,  foit  à la  broche  foit  fur  le 
gril  } fl  c’eft  à la  broche,  ils  ne  veulent  pas  être  beaucoup  cuitsj 
crainte  qu’ils  ne  perdent  leur  fuc,  qui  eft  le  relief  feul  qui  les  fait 
cftimet. 

Mais  comme  il  y en  a qui  ne  fçauroient  manger  de  viande  en- 
core faignante  , on  a trouvé  un  moyen , après  qu'il  eft  ainfi  rpti, 
de  I’alfaifonner  de  la  jnaniére  qui  fuit. 

On  prend  cet  aloyau  qu’on  tranchç  par  morceaux  dans  un  plat, 
puis  y mettant  un  peu  d’eau  & de  fel , on  le  fait  bouillir  fur  un 
réchaud , après  quoy  on  y met  un  filet  de  vinaigre  6c  un  peu  de 
poivre  : ce  ragoût  eft  excellent, 
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Les  Rouelles  de  Boeuf. 

A l'égard  des  roiielles  de  bœuf,  en  s'en  fert  pour  faire  du  ha- 
chis dans  lequel  on  mêle  de  l’oignon,  de  la  ciboule,  du  fel , du 
poivre  Sc  du  cloud  de  girofle,  le  tout  cuit  enfemble  fur  un  four- 
neau , ou  un  réchaud  ; 8c  lorfqu’on  juge  que  la  cuiflon  en  eft  « 
parfaite,  on  y met  du  verjus,  puis  on  le  tire. 

Ces  pièces  fonc  encore  propres  pour  faire  du  bœuf  à la  mode, 
qui  le  façonne  ainfi. 

On  commence  d’abord  à bien  battre  cespiéces  pour  en  ren- 
dre la  chair  plus  courte,  après  cela  on  les  larde,  puis  pour  le 
mieux  on  les  paflè  au  roux  avec  du  lard , enfuite  on  les  mec 
dans  une  terrine  pour  les  faire  cuire,  avec  fel,  poivre,  laurier, 
écorce  de  citron  , quelques  champignons,  un  verre  de  vin  blanc 
Sc  deux  verres  d’eau. 

Autrement. 

• 

Après  que  ces  rouelles  ont  été  bien  piquées  de  lard,  & paflees 
à la  poêle,  on  les  mec  dans  une  terrine  j Sc  cuifant  là- dedans  à 
petit  feu  dans  fon  jus  feulement,  & bien  bouché,  on  foigne  de 
. regarder  s’il  eft  cuit  5 Sc  n’ayant  point  oublié  de  l’aflaifonner  d’é- 
piceries , on  le  tirera  fi  on  le  juge  à propos  de  l’être , puis  on  y 
met  un  jus  de  citron,  ce  qui  achève  de  le  perfectionner,  après 
qu’il  a bouilli  fi  long  temps  que  la  fauflè  en  eft  réduite  prelqu’à 
, rien.  « 

* Surlonge  de  Boeuf 

» 

On  mange  la  fiirlonge  boüillic  , Sc  elle  eft  très  - excellente  de 
cette  manière  : l’on  s’en  fêrt  aulfi  pour  faire  des  pâtez , fur-tout  à 
la  Campagne,  où  l’on  eft  bien-aife  de  ne  point  manquer  de  ces 
forces  de  provisions. 

Queue  de  Boeuf 

Lorfqu’on  veut  manger  de  la  partie  du  bœuf  qu’on  appelle  la 
queiie , on  en  fait  un  fivé , ou  bien  on  fe  contente  de  la  faire  bouil- 
lir , puis  on  la  fert. 

Trumeau  de  Boeuf 

On  ne  fe  fert  du  trumeau  que  pour  bouillir,  Sc  eft  il  tres-bon 
àmanger  loriqu’il  eft  bien  cuit. 

P PP  »j 
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'Vu  Veau. 

On  fçait  que  le  Veau  eft  une  nourriture  fort  naturelle , & qu’on 
en  peut  mettre  en  ragoûts  de  bien  des  manières  ; c’eft  ce  qui 
fait  que  le  confiderant  dans  toutes  fes  parties,  on  dira  comme 
0 elles  peuvent  être  fervies  chacune  en  particulier,  commençons 
par  la  tête. 

La  Tête  de  Veau. 

Une  tête  de  Veau  eft  écorchce,  ou  ne  l’eft  pas  : fi  elle  ne  l’elt 
pas , on  fera  foigneux  de  l’échauder  pour  la  peler  plus  aifément. 
Cela  fait,  & lorfqu’on  veut  la  tenir  prête,  pour  manger,  on  la 
met  cuire  dans  un  grand  pot  avec  de  l’eau  , du  fel , du  poivre  , 
du  cloud  de  girofle,  6c  quelques  fines  herbes,  puis  on  la  fert 
lorfqu'on  voit  qu’elle  eft  cuite,  de  telle  forte  que  fes  parties  fe 
détachent  l'une  de  l’autre. 

Les  Pieds  (§?-  la  Fraife  de  Veau. 

. Pour  faire  que  la  fraife  8c  les  pieds  de  Veau  foient  bons  à man- 
ger, il  faut  les  mettre  cuire  dans  un  pot  avec  eau,  aflâifonncz 
de  fel , poivre , cloud  de  girofle , 8c  fines  herbes  j 5c  lorfqu’ils 
font  cuits  on  les  fert  tout  chauds , avec  un  peu  de  perfil  par.dcfilis, 
& une  vinaigrette  dans  une  faufliérc  pour  ceux’ qui  aiment  à la 
manger  ainfi- 

Au  fie  manière  d' accommoder  la  Fraife. 

La  fraife  de  Veau  fe  mange  auffi  au  court-boüillon , & voici 
pour  lors  comment  elle  s’accommode  : lorfqu’on  juge  qu’elle  peut 
à peu  prés  être  cuite , & que  par  confequent  le  pot  à part  ou  on 
la  mife  ne  contient  plus  guéres  de  bouillon , on  y jetre  un  verre 
de  vin  blanc,  un  peu  de  verjus,  de  l’oignon , de  la  ciboule,  plu- 
fieurs  épiceries,  des  herbes  fines,  & quelque  écorce  d’orange: 
eela  fait.  6c  quand  ce  court-boüillon  eft  achevé,  dequoy  le  goût 
décide  ordinairement,  on  ôte  cette  fraife  de  fon  bouillon , 6c  on 
la  fert  ainfi  toute  chaude , 6c  eft  très-  excellente. 

Autre  en  Andoüilles. 

On  peut  encore  fe  fervir  de  la  fraife  de  Veau  pour  faire  des 
Andoüilles  qui  font  tres-excellcntes  5 6c  voici  comment  elles  fe 
font. 

Prenez  une  fraife  de  Veau , lavez- la  bien , ficelez  un  des  bouts. 
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& fervcz  vous  de  lard  , & de  boyaux  de  veau  qui  (oient  auflî-biea 
nettoyez,  & coupez  gros  le  tout  de  la  longueur  dont  vous  voulez 
que  (oient  vos  andoüilles  5 joignez  à tout  cela  de  la  tetinc  de 
veau  blanchie  tranchées  par  rouelles,  ainfi  que  la  fraife  & le  lard. 
Cela  fait,  à la  referve  des  boyaux , mettez  le  tout  dans  une 
cadèrolle,  adaifonnez-le  avec  des  épices  broyées,  & une  fcüille 
de  laurier,  du  (cl . poivre , un  peu  d’échalottes  bien  menues, 
avec  un  demi-feptier  de  crème  de  lait  ; pa(Ièz-le  deffus  le  fourneau, 
& tirez  après  la  caflerole  en  arriére , jettez.y  quatre  ou  cinq 
jaunes  d’œufs,  un  peu  de  mie  de  pain  : & le  tout  ayant  fait  une  liai- 
fon  parfaite , prenez  vos  boyaux , & chaudement ; remplirez- les 
avec  un  entonnoir  fait  exprès,  de  la  compoficion  ci-dellus,  liez- 
les,  5c  faites. les  après  cela  blanchir  dans  de  l’eau  , fie  les  ferrez; 
& lorfque  yous  les  voudrez  manger,  (êrvez  vous  de  papier  pour 
les  mettre  fur  le  gril,  puis  mangez-les,  fie  vous  ferez  allure  que 
vous  trouverez  dequoy  contenter  vôtre  goût. 

Le  Cœur  de  Veau. 

Il  n’cft  point  de. partie  dans  un  veau  qui  n’ait  fa  manière 
particulière  d’être  accommodée;  & on  fait  de  celle-ci  une  fri- 
cadee  qu’on  pade  à la  poêle  avec  du  lard  , ou  du  beurre , 
puis  on  y jette  un  peu  d’eau , du  fêl , & du  poivre  avec  quelque  peu 
d’épices , 8c  fur  la  fin  de  la  cuidon,  on  y mêle  avec  un  verre  de 
vin  , quelque  peu  de  verjus,  ou  du  vinaigre,  de  la  ciboule.,  de  1 é- 
corce  d’orange,  une  feuille  de  laurier, & un  peu  d’herbes  fines; 
puis  lorfque  cette  frica(Tée  eft  cuite , on  la  tire  .pour  être  mangée 
chaudement. 

Lu  Rite  ou  le  Toulmon. 


’ Les  deux  parties  que  voici  fe  mangent  de  même  que  le  coeur, 
obfervant  que  les  unes  8c  les  autres  loient  coupées  par  morceaux 
railonnablcs. 

Le  Foye  de  t'ea.u. 


On  fert  le  foye  de  veau  de  deux  façons,  ou  en  fivé,  ou  rôti  ; 
fi  c’eft  en  fivé  qu’on  fouhaire  l’accommoder,  on  commence  a le 
larder  de  gros  lardons,  puis  on  le  met  dans  une  terrine  dans  la- 
quelle on  Fe  pafle  en  tranches  avec  du  beurre  ou  lard  ; puis  ne 
luy  donnant  fuf  le  fourneau  que  médiocrement  le  feu,  on  je 
laide  ainfi  cuire  dans  (on  fuc , étant  pour  lors  alfaifonné  de  (el , 
poivre,  fie  d’un  peu  d’épices  ;puis  jugeant  qu’il  eft  temps  d y join- 
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dre  quelqu’autre  afTaifonnement , on  y met  un  verre  de  vin  ; Sc 
apres  que  ce  foye  a un  peu  boüilli  là  dedans,  Sc  que  la  cuiÉbn 
eu  prefque  parfaite , on  y jette  un  filet  de  vinaigre  , pour  luy  don- 
ner le  haut-goût , puis  on  le  ferr. 

Le  foye  de  veau  cuit  ainfi , eft  très- excellent  à manger  froid , & 
eft  en  cet  état  plus  prife  par  bien  des  gens  que  lorfqu’il  eft  chaudA 

Si  l’on  veut  manger  le  foye  de  veau  rôti . on  le  met  à la  bro- 
che , apres  qu’on  k’a  bien  lardé , où  étant  on  l’arrofe  fréquem- 
ment avec  du  beurre  qu’on  aura  fait  fondre  dans  une  lèchefrite , 
rnclc  d’un  peu  de  vinaigre , fel  & poivre  ; puis  lorfqu’il  eft  cuit, 
on  le  fert  avec  de  la  fauffe  qui  fera  reftée  dans  la  lèchefrite. 

Le  Sang  de  Veau. 

Les  perfonnes  qui  fçavent  ce  que  c’eft  que  le  ménage  , ne  laif- 
fent  jamais  perdre  le  fang  des  animaux  qu’ils  égorgent  ( fi  ce 
n’eft  celuy  au  boeuf  qui  eft  trop  matériel  * ) & pour  réuflir  à le 
fervir  comme  il  faut , on  obferve  d’abord , différemment  de  cc- 
luy  de  cochon  , de  le  laiflèr  refroidir , afin  qu’il  fê  fige  : cela  é- 
tant,  on  le  met  cuire  dans  de  l’eau  j étant  cuit  ',  on  attend  qu’il 
foit  un  peu  repofé  avant  que  de  le  fricaflér,  puis  après  qu’on  l’a 
coupé  par  morceaux , on  le  pade  à la  poêle  avec  du  beurre , ou 
du  lard,  & quelques  fines  herbes,  puis  on  le  mange  ainfi  chau- 
dement lorfque  la  fauffe  eft  affez  tarie  ; ce  qu’on  dit  ici  du  fang 
de  veau , s’obfcrvera  à l’égard  du  fang  des  autres  animaux. 

La  Longe  de  Veau. 

La  longe  de  veau  eft  un  excellent  manger  lorfqu’elle  eft  d’un 
bon  veau,  & bienaprêtée  ; elle  fe  fèrt  rôtie  à la  broche,  après 
avoir  été  lardée , ou  bardée  feulement , puis  étant  cuite  on  la 
mange. 

Longe  de  Veau  en  ragoût. 

Ayez  une  longe  d’un  bon  veau , piquez- la  de  gros  lardons  fau- 
poudrez  de  fel,  de  poivre  & de  mufeade  5 & étant  prefque  cui- 
te à la  broche,  mettez  la  dans  une  cafferole  couverte,  avec  du 
bouillon,  un  verre  de  vin  blanc,  & des  champignons ; joignez- 
y.de  la  farine  frite  & un  morceau  de  citron  vert , avec  le  dégoût 
qu’aura  rendu  la  longe,  puis  fervez-la  fi-tôt  que  vous  verrez 
qu’il  n’y  aura  plus  gueres  de  fauffe.  * t 

- U 
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La  Rouelle  de  Veau. 

C’eft  un  bon  manger  que  la  rouelle  de  veau  lorfqu’elle  eft  bien 
apprêté  :&  pour  y réuflir,  on  prend  des  réelles  un  peu  épaifles , 
qu'on  pique  de  beaucoup  de  lardons  faupoudrez  de  fel,  poivre  & 
autres  fines  épices.  Cela  fait, on  met  ces  rouelles  dans  une  caflè- 
role , au  fond  de  laquelle  on  a foin  de  jetter  des  bardes  de  lard  fur 
lefquelies  on  range  les  rouelles  •,  il  faut  obferver  d’abord  de  ne 
donner  à ce  ragoût  le  feu  que  très- médiocrement , afin  que  la 
viande  rende  fon  fuc.  Ce  fuc  rendu , on  augmente  un  peu  le  fifu 
pour  faire  prendre  des  deux  cotez  couleur  à ces  rouelles  j mar- 
quant que  pour  y parvenir , il  les  faut  blanchir  d’un  peu  de  far 
rinei  le  lorfqu’elles  font  allez  roufles  ( ce  qui  le  fait  dans  le  lard 
fondu , qu’on  ôte  après  pour  mettre  un  peu  de  bouillon  ) on  bif- 
fe ces  rouelles  s’achever  de  cuire  doucement , étant  aflàifonnées, 
outre  ce  que  deflus,  d’un  peu  de  perfil  & de  ciboules.  Lorfque 
leur  cuiflon  eft  faite,  on  lie  la  fauffe  avec  des  jaunes  d’œufs  ,êc 
& du  verjus  ; puis  on  mange  ce  ragoût. 

Rmelles  de  Veau  a l'Etuvée. 

• Outre  le  ragoût  ci  deflus,  on  met  encore  des  rouelles  de  veau 
à récuvée  ; & cela  le  fait  ainfi. 

Ayant  des  rouelles  de  veau , paflèz-les  au- lard  ou  au  beurre  dans 
une  caflèrole , puis  mettez  y un  peu  de  bouillon , ou  de  l’eau  feu> 
lement , avec  fel , poivre , épiceries , un  petit  paquet  de  ciboules , 
une  feuille  de  laurier,  & de  l’écorce  d’orange  5 laiflèz  le  tout 
bouillir  un  peu , aprés-quoy  vous  noublicrez  point  d’y  jetter  un 
verre  de  vin,  & les  tirerez  lorfque  vous  jugerez  qu’elles  feront 
cuites. 

RoUelles  de  Veau  en  Hachis.  ■ 

Pour  faire  un  hachis  de  rouelles  de  veau,  on  en  choific  de 
bonnes  qu’on  hache  bien  avec  de  la  graillé  de  bœuf,  & le  tout 
mis  dans  une  caflèrole , on  l’imbibe  de  bouillon , & on  l’aflài- 
fonne  de  poivre  , cloud  de  girofle,  épices,  Si  de  quelques  fines 
herbes  ; puis  on  le  laiflè  ainfi  cuire,  étant  foigneux  de  temps  en 
temps  de  le  remuer,  crainte  qu’il  ne  s’attache  à la  caflèrole  : • 
cela  obfcrvé , & lorfque  la  cuiflon  approche , on  y jette  un  peu 
de  verjus , le  dans  le  temps  des  marrons  on  y en  met  i cela  ne 
le  rend  pas  défagréable,  non  plus  qu’en  ceux  de  gigot,  qu’on • > 
peut  dire  avoir  l’avantage  de  le  perfectionner. 

T-o me  II,  Qqqi 
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Autres  Hachis  de  Rouelles. 

Quiconque  veut  manger  un  bon  hachis  de  rouelles  de  veau^ 
n’a  qu’à  les  bien  hacter  avec  du  lard,  la  peau  ôtée,  y mêler 
quelques  peu  de  champignons , du  perfil , & de  la  mie  de  pain, 
deux  œuts  durs,  &dcux  autres  jaunes  d’œufs  pour  faire  une  ef- 
féce  de  liaifon  du  tout  -,  puis  le  mettre  dans  une  tourtière , au 
fond  de  laquelle  on  aura  eu  foin  de  placer  des  bardes  de  lard, 
& le  biffer  ainfi  cuire  : & comme  en  cuifantà  labraife  feulement, 
il  fe  forme  deffus  une  efpéce  de  croûte , on  fera  foigneux  de  faire 
un  trou  deffus  pour  luy  laiffer  prendre  vent  ; ôc  lorfqu’on  jugera 
qu’il  fera  temps  de  le  tirer,  on  y infufera  un  fuc  de  gigot,  mêlé 
avec  un  peu  de  verjus , dans  lequel  on  aura  battu  un  jaune  d’œuf, 
puis  on  le  fervira. 

Le  Jarret  de  Veau. 

L’ordinaire  du  jarret  de  veau,  eft  d’être  fervi  fortant  du  pot , 
où  on  le  met  pour  aider  avec  d’autres  viandes,  à faire  un  pota- 
ge de  fanté. 

J L'Epaule  de  Veau. 

On  ne  mange  guéres  l’épaule  de  Üeau  que  rôtie  ; Ce  pour  faire 
qu’elle  flate  le  goût,  on  foigne  de  la  bien  larder,  puis  on  l’em- 
broche , apres  quoy  on  l’arrofe  de  beurre  à mefure  qu’elle  cuit, 
& fi- tôt  qu’elle  eft  cuite  on  la  fert. 

D’autres  ôtent  le  manche  pour  mettre  au  pot , & font  cuire  le 
refte  entre  deux  plats  * mais  quelqu’affaifonnement  qu’on  y puifiè 
donner,  c’eft  toujours  au  goût  de  bien  des  gens  , un  ragotic  d’uo 
relief  fort  médiocre. 

La  n?oïtrine  de  Veau. 

On  peut  dire  que  la  poitrine  de  veau  eft  une  des  parties  la 
plus  délicate  de  cet  animal  5 on  s’en  fert  fi  l’on  veut  pour  faire 
du,  potage-,  pour  cela  on  en  prend  une  qu’on  fait  boüillir, 
apres  qu'elle  eft  cuite  on  la  tire  pour  la  farcir  entre  la  peau  & 
les  petites  côtes,  puis  on  la  dreflè  fur  le  pain,  en  verfant  deffus 
• le  bouillon  dans  lequel  elle  a cuir.  La  farce  dont  on  l’apprête, 
eft  ordinairement  compofée  de  blancs  de  chapons,  de  rouelles 
de  mouton  , & de  quelques  ns  de  veau  mêlez  de  champignons  y 
t de  fel , poivre  , St  d’épices , lq  tout  paffé  en  ragoût. 
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c Poitrine  de  Veau  en  Marinade. 

Ayez  une  poitrine  de  veau , coupez-Ia  par  gros  morceaux  , 5c 
faites- les  mariner  dans  le  vinaigre,  f^,  poivre,  clouds  de  giro- 
fle, ciboules,  laurier } laiflèz-Ies  dans  cèt  aflailbnnement  pendant 
trois  heures,  enfuite  faites  une  pare  claire  avec  de  la  farine,  du 
vin  blanc,  6c  des  jaunes  d'œuf -,  trempez  vôtre  viande  dedans, 
5c  la  faites  friré  dans  du  fain-doux,  puis  fervcz-la. 

Poitrine  de  Veau  en  ragoût. 

Il  n’eft  rien  de  plus  excellent  qu’une  poitrine  de  veau  en  ra- 
goût, lorfqu'on  fijait  l’art  de  l’accommoder  ; 6c  pour  y parvenir 
on  commence  d’abord  à la  palier  au  roux,  6c  ^ la  faire  cuire  dans 
une  caflèrole avec  du  boiiillon  6c  un  verre  de  vin  blanc,  fel , poi- 
vre , cloud  de  girofle , 5c  quelques  fines  herbes  ; quand  elle  cil 
ainfi  cuite , on  prend  des  champignons  6c  un  peu  de  farine  qu’on 
pâlie  à la  poêle  avec  le  meme  lard  qui  a fervi  pour  la  rouffir  , 
puis  on  mêle  le  tout,  6c  on  le  mange  de  cette  manière. 

• On  fert  encore  la  poitrine  de  veau  rôtie  à la  broche , ou  boiiil' 

lie  au  pot,  ou  fricaffée  en  guife  de  petits  poulets. 

Le  Quarré  de  Veau . - ' 

Pour  lêrvir  un  quarré  de  veau  de  différentes  fâçons,  on  peut 
le  mettre  au  pot  , ou  bien  le  larder  pour  le  faire  rôtir  à la  bro- 
che ; ou  autrement , on  le  fncaffe  comme  on  va  dire. 

On  cowpe  ce  quarré  par  morceaux',  puis  on  le  paffe  à la  poê- 
le avec  du  lard  fondu , ou  du  beurre , dans  lequel  on  le  laiflé 
on  peu  cuire  5 enfuite  on  y met  du  boüillon , ou  de  l'eau , un  verre 
de  vin  blanc , le  tout  aflaifonné  de  fel , poivre , 6c  perfil.  Cela 
fait,  6c  lorfque  la  fricaflee  eft  allez  tarie,  on  y fait  une  liaifoa 
avec  des  jaunes  d’œufs  6c  un  peu  de  verjus , ou  bien  avec  de  la 
crème  de  lait  ,*aprés-quoy  on  là  tire. 

Le  Bout-faigneux. 

On  accommode  le  bout-faigneux  comme  la  poitrine  ; il  eft  imw 
tilc  qu’on  en  ^e  rien , on  n’a  qu’à  y avoir  recours. 

La  Cuijfe  de  Veau. 

C’eft  un  bon  morceau  que  la  cuiflè  de  veau  lorfqu’clle  eft  bien 
préparée:  on  la  mange  rôtie,  mais  il  faut  auparavant  la  faire 
mariner  un  demi  jour,  puis  la  larder  proprement,  enfuite  de 
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cela  la  mettre  à la  broche,  où  tandis  quelle  cuira,  on  ligne- 
ra de  l’arrofer  de  la  fauil'c  où  elle  aura  trempé  jufqu’à  ce  qu’elle 
foit  toute  noire , qui  eft  la  vraye  marque  de  fa  cuiflbn  parfaite. 

<T)e  la  Cuifle  de  Veau  en  Court -bottillon. 

Ôn  fait  un  court-  boüillon  d’une  cuiffe  de  veau , en  i’alTailbn- 
riant  bien  avec  du  fel , poivre,  cloud,  thim,  oignons,  vinaigre, 
verjus,  vin,  8c  laurier,  avec  un  peu  d’eau,  le  coût  mêlé  enièm- 
ble,  8c  cuit  lentement  5 8c  fi-tôt  qu’il  eft  afTez  tari,  on  le  fcrc 
apres  avoir  tailladé  cette  cuiffe,  fur  laquelle  on  exprime  un  jus 
de  citron  : c’eft:  un  manger  merveilleux. 

JLe  Gigot  de  Veau. 

Toute  la  façon  qu’on  fait  pour  apprêter  un'gigot , ou  gigoteau 
de  veau , c’eft  de  le  mettre  cuire  au  pot , 6c  de  le  manger  quand 
il  eft  bien  cuit,  ou  à la  vinaigrette , ou  avec  du  boüillon  aflaifouu 
ne  de  poivre  blanc , 8c  du  perfil  bien  menu. 

Le  Ris  de  Veau. 

On  fçait  que  les  ris  de  veau  font  les  endroits  les  plus  délicats 
de  la  bête , 8e  que  lors  qu’ils  font  bien  paflèz  en  ragoûts  , on 

fieut  dire  que  c’eft  un  manger  merveilleux.  Voici  comment  on 
es  accommode. 

Vous  prenez  des  ris  de  veau  que  vous  piquez  de  menu  lard  ,, 
S C après  que  vous  les  avez  fait  ainfi  rôtir,  vous  les  lërvcz  avec 
un  ragoût  de  champignons  dellùs , qui  leur  fert  de  fauflë  * ou 
bien  après  que  vous  les  avez  faic  mariner,  vous  les  coupez  par 
tranches , vous  les  trempez  dans  de  la  farine , puis  vous  les  faites 
frire,  aprés-quoy  vous  les  mangez  avec  la  mémeiâulîè  de  cham- 
pignons que  deffus , ou  celle  de  morilles. 


CHAPITRE  III. 


Du  Mouton , de  l' Agneau  & du  Chevreau. 

LE  mouton  a fon  mérite  particulier,  8c  ne  paroît  pas  moins 
fouvent  fur  nos  tables  que  le  bœuf  8c  le  veau  ; 8c  pour  en- 
feigner  la  méthode  de  l’accommoder  diverfement  dans  toutes  fes 
parues , on  commencera  par  la  tète. 
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La  Tête  de  ^Mouton. 
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Quoyque  la  tête  foit  la  moindre  de  toutes,  cependant  elle  ne 
'laiile  pas  que  de  faire  un  mets  dont  le  vulgaire  s’accommode 
très- bien  ; èc  voici  comment. 

On  les  acheté  de*  Tripières,  puis  les  coupant  en  morceaux  on 
les  paflè  dans  du  beurre  un  peu  roux , apres  cela  on  y mec  du 
bouillon,  fel,  poivre  , un  peu  de  ciboule,  ou  d’oignon  ; & apres 
que  tout  cela  a boüilli  enfemble,  on  y jette  du  vin,  dans  lequel 
on  a délayé  la  cervelle , ce  qui  en  rend  la  fauflè  plus  épaille  ; 
puis  fi- tôt  que  la  fricaflée  eil  aflèz  tarie,  oq  la  tire,  & on  la 
1ère  ainfi , après  néanmoins  y avoir  infufé  un  peu  de  vinaigre, 
ou  détrempé  de  la  moutarde  dans  le  temps,  & chacun  félon  fon 
igoût. 

Langues  de  Mouton  rôties. 

Il  n’y  a rien  de  fi  bon  que  des  langues  de  mouton  à la  grilla- 
.de,  iori'qu’on  les  fert  grillées,  avec  <ïe  la  mie  de  pain  &:  du  fel, 
& que  pour  fauflè  on  fait  bouillir  enfemble  du  verjus,  du  bouil- 
lon, des  champignons,  du  fel,  du  poivre,  de  la  farine  frite,  Sc 
»du  citron  , & qu 'après  on  fert  ce  ragoût  bien  proprement. 

Langues  de  Mouton  à la  JauJfe  douce. 

Lorfqu’on  veut  manger  les  langues  de  mouton  à la  fauflè  douce, 
•jl  faut,  non  pas  les  fhire  griller,  mais  les  bien  blanchir  de  farine, 
puis  les  bien  faire  frire  dans  la  poclc  avec  du  bon  beurre  ; étant 
frites  , on  les  arrange  fur  un  plat , puis  on  y donne  la  fauflè  que 
voici. 

On  prend  du  vinaigre,  du  fucre,  un  peu  de  fel,  trois  ou  qua- 
tre clouds  de  girofle,  de  U canelle,  & un  peu  de  citron , qu’on 
fait  bouillir  enfemble  j puis  lorique  cette  fauflè  eft  cuite,  on  y 
met  un  peu  de  poivre  blanc,  & un  jus  de  citron , enfuite  on  la 
fert. 

, Les  Pieds  de  ^Mouton. 

Il  n’eft  pas  difficile  d’accommoder  les  pieds  de  mouton  ; pre- 
mièrement on  les  mange  cuits  dans  un  pot  à part  avec  eau , fel, 
poivre , clouds  de  girofle , & un  peu  de  thim  ; & fi-côc  qu’ils  font 
bien  cuits,  on  les  mange  à la  vinaigrette,  c’eft-à-dir*  du  vinaigre 
aflàifonné  de  fel , St  de  fort  peu  de  poivre , le  tout  garni  de  per* 
fil. 

•Qjh  1!i 
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En  fécond  lieu  , on  en  met  en  fricalïce , dont  la  manière  eft  telle;- 
Ayez  des  pieds  de  mouton  cuits  au  pot,  coupez-  les  par  morceaux»  • 
paffez-lcs  à la  poêle  au  beurre  blanc,  mertez-yunpeude  verjus, 
aflàifonnez-les  de  fel , d’un  paquet  de  ciboules  que  vous  retirerez,., 

& d’autres  épices  ; fie  lorfque  la  cuiflon  vous  en  paroîtra  parfaite,' 
mettez-y  des  jaunes  d’oeuf  délayez  au  verjus,  puis  tirez- les  fit  les- 
fervez. 

Autrement. 

On  prend  des  pieds  de  mouton  bien  échaudez,  qu’on  fait  cuî-'- 
re  dans  du  bon  boüillon,  avec  un  peu  de  perfil  fit  de  ciboules, 
obfervant  qu’ils  ne  fôient  point  trop  cuits  ; puis  ôtant  l’os  de  1» 
jambe,  on  en  prend  toute  la  peau  qu’on  étend  fur  une  table  r 
après  cela  on  fe  fert  d’une  certaine  farce  compofée  de  ris  de  veatt' 
hachez,  de  blancs  de  chapon  , & de  champignons , le  tout  bien 
alîaifonné,  qu’on  étend  fur  chacune  de  ces  peaux,  qu’on  roule 
pour  être  mifes  enfuite  dans  un  plat  d’une  manière  à ne'fpoint 
fondre,  au  feu  : cela  fait,  on  les  faupoudre  de  mie-de  pain , apres 
les  avoir  arrofées  d’un  peu  de  graillé  ; fie  les  mettant  ainlî  dans 
un  four,  on  leur  y fait  prendre  couleur.  Les  pieds  de  mouton 
étant  julques-là  comme  on  les  fouhaite,  on  en  fait  égouter  ce 
qu’il  y peut  avoir  de  graillé  : puis  avant  que  de  les  lervir,  on* 
met  delîus  une  faullè  de  champignons,  enfuite  de  quoy  on  man- 
ge ce  ragoût  chaudement. 

Le  Col  de  Mouton. 

La  partie  du  mouton  qu’on  appelle  le  col,  eft  aulfi  celle  qut 
eft  dite  le  bout-faigneux  : elle  fe  mange  pour  l’ordinaire  bouillie 
au  pot , &.  eft  ainlî  très  excellente. 

On  en  met  aulh  en  haricot  avec  des  navets,  ou  bien  en  pâte,' 
ainlî  que  les  poulets,  en  leur  faifant  une  faullè  aux  oeufs  délayes 
avec  le  verjus. 

La,  Quelle  de  Mouton :■ 

* • 

Il  eft  dangereux  que  la  queüe.  de  mouton  ne  donne  un  goût' 
de  fuif  au  potage,  fi  l’on  n’a  foin  d’en  ôter  la  pltjs  grande  partie 
de  la  graifTè  ; & étant  pour  lors  ainfi  dcgraiflëe,  on  la  met  au  pot 
pour  l’y  faire  cuire.,  afin  d’être  mangée  bouillie  ou  rôtie  fur  le  « 
gril,  après  avoir  été  faupoudree  de  mie  de  pain  & de  fel  ; & 
avant  que  de  la  fervir,on  y met  un  filet  de  vinaigre,  fie  de  l’ail 
avec  un  peu  de  poivre  blanc. 
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Autre  manière  de  manger  la  Jguetie  de  Mouton. 

Ayez  une  queüe  de  mouton,  faites  - la  bien  cuire,  ôtez  - en  la 
peau,  trempez  la  dans  la  pâte  claire  faite  avec  farine,  jaunes 
d'œufs,  fel , poivre,  8c  boliillon  -,  pafTez-la  à la  pocle  avec  de  bon 
beurre,  8c  lorfqu’elle  fera  allez  frite,  fervez-la  avec  poivre  blanc» 
du  perfil  frit,  8t  du  verjus. 

Le  Collet  de  Mouton. 

On  fert  un  collet  de  mouton  rôti  à la  broche  fi  l’on  veut,  ou 
tien  fur  le  gril,  apres  qu’on  l'a  dcpecc  en  côtelettes  ; obfervanc 
en  l’une  8c  l’autre  manière,  avant  que  de  le  faire  rôtir,  de  le 
Saupoudrer  toujours  de  mie  de  pain  6c  de  fel , puis  de  le  mettre  ’ 
ainii  fur  table  avec  une  faufle  au  verjus , fel  6c  poivre  blanc. 

L'Epaule  de  Mouton. 

L’épaule  de  mouton  fe  mange  fimplcment  rôtie  fi  l’on  veut , 
©bfervant  pour  la  rendre  agréable  au  goût , d’y  palier  du  perfil 
avec  la  lardoire , 8c  fur  la  fin  de  la  cuilTon  d’y  jetter  de  la  mie 
.de  pain,  6c  du  fél. 

On  accommode.encore  l’épaule  de  mouron  d’une  autre  maniè- 
re, qui  eft  bien  plus  du  goût  des  gens  délicats,  que  la  précé- 
dente j 6c  pour  cela,  on  prend  une  épaule  de  mouton  à moitié 
rôtie  qu’on  écorche  jufqu’au  manche , on  en  ôte  la  chair  qu’on 
hache , puifqu’on  pâlie  à la  poêle  avec  des  fines  herbes , fel , 
poivre  , champignons  6c  du  bouillon  pour  cuire  le  tout  enfemble  y 
cela  fait , on  met  ce  hachis  dans  la  peau  dont  on  l’a  tiré , 6c  co-  9 
lorant  au  /eu  cette  peau  avec  un  peu  de  mie  de  pdin  6c  du  fel , 

.on  lôigne  que  le  tout  foit  proprement  fait,  puis  on  la  fert. 

Le  Gigot  de  Mouton , autrement  dit  Ecldnche. 

En  fait  de  ragoûts,  c’eft  toûjours  la  fantaifie  qui  en  décide  } 

•car  jamais  on  ne  difputa  des  goûts  : 6c  c’ell  ce  qui  a pouiTé  l’in- 
duftrie  de  nos  meilleurs  Cuifimcrs  à rechercher  des  moyens  dif- 
fë rens  pour  apprêter  toutes  fortes  de  viandes.  Le  gigot  de  mou- 
ton , par  exemple,  fe  mange  fimplement  rôti  û l’on  veut,  6c  l’on 
peut  dire  même  que  c’eft  ainfi  un  excellent  morceau  lorfqu’il  eft 
d’un  bon  mouton.  • * 

Gigot  de  Mouton  farci. 

On  farcit  aulfi  un  gigot  j 6c  voici  comment.  On  en  prend  un 
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qu’on  écorche  jufqu’au  manche,  & le  bouc  de  l’oflelet  ôté,  on 
en  tire  toute  la  chair,  qu’on  hache  avec  un  peu  de  lard,  de  la 
mocle  de  bœuf,  des  champignon» , fel , poivre , de  la  ciboule, 
St  d’autres  fines  herbes , joignant  à cela  deux  œufs  entiers , & 
deux  jaunes  d’œufs  avec  une  mie  de  pain-;  cela  fait,  St  le  tout 
étant  bien  aflfaifonné  Si  haché , on  prend  cette  farce  dont  on 
remplit  la  peau  du  gigot , après  quoy  on  la  pane,  pour  enfuite 
cette  pièce  de  table  être  mife  au  four,  afin  d’y  acquérir  une 
cuifion  parfaite  5 St  lorfqu’on  la  verra  telle, on  la  tirera  pour  être 
fervie  chaudement. 

Gigot  à la  daube. 

m 

Prenez  un  gigot  de  mouton,  ôtez  luy  la  peau,  piquez- le  de 
menu  lard , mettez,  le  tremper  dans  du  verjus  & du  vin  blanc 
pendant  un  demi  jour , aflàifonné  de  fel , poivre , laurier , Sc  clouds 
de  girofle  5 puis  faites. le  rôtir  i la  broche  , arrofez-le  de  la  fauf- 
fe  où  il  a trempé  , & étant  cuit  faites- y une  fauflè  avec  le  dé- 
goût, un  peu  de  farine  frite,  & un  jus  de  champignons  : après 
cela  fervez-le. . . 

Autre:. 

Ayez  un  gigot , dépouillez- le  de  fa  peau , battez-le  avec  un  bâ- 
ton  pour  en  rendre  les  chairs  plus  courtes , coupez  le  bout  de 
l’oflèlet,  piquez- le  de  gros  lardons,  falez-le,  poivrez-le,  & puis - 
prenez  un  pot  où  vous  le  ferez  boüillir  dans  de  l’eau  j & lorfque 
vous  jugerez  qu’il  pourra  être  cuit,  mcttez.y  du  vin,  un  peu  de 
# verjus,  du  citron  St  du  cloud  de  girofle.  Cela  fait,  & lorfque  la 
cuifion  fera  parfaite , tirez-lc  , St  avant  que  de  le  fervir.épanchcz- 
deflus  de  l’eflence  d’ail  ; & puis  mangez,  le  tout  chaud. 

*Ve  l'Agneau. 

L'agneau  cfl  un  excellent  manger , quand  il  cft  gras  St  de  lait. 

La  Tête , 6?  les  Pieds  d' Agneau. 

La  tête  à laquelle  on  laifle  le  col,  fert  pour  mettre  en  potage , , 
ainfi  que  les  pieds  ;&  pour  faire qu’ils*y  réüffiflènt,  employez  les 
de  cette  manière.  On  les  échaudé  bien , puis  on  les  met  dans 
lin  pot  avec  du  petit  lard,  pour  être  cuirt  enfemble,  avec  fel , 
poivre,  cloud  de  girofle,  & fines  herbes  * cela  fait,  on  fait  mi- 
tonner le  potage  avec  de  l’autre  bouillon  qui  fait  bon , puis  on 
range  deflus  les  têtes  d’agneau , dont  on  tire  la  cervelle  pour  la 

faire 
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faire  frire  apres  l’avoir  bien  faupoudrée  de  mie  de  pain  ; étant 
frite,  on  l’arrange  fur  les  bords  du  plat  avec  les  pieds  & le  petit 
lard , puis  on  la  met  ainu  fur  table. 

Frefîure  d' Agneau. 

Tout  ce  qui  fe*eut  manger  de  l’agneau,  eft  toujours  fort  dé- 
licat : la  freflure  fe  cuit  au  pot , & le  mange  ainfi  fi  l’on  veut  : 
ou  bien  on  en  fait  une  fricaflee , après  l’avoir  mife  en  morceaux  j 
cela  fait,  on  la  paflë  à la  poêle  avec  du  beurre,  puis  la  faifant 
cuire  dans  du  boüillon  du  pot , aflàifonné  de  fel , poivre , & cloud 
de  girofle  5 on  y joint,  lorfque  fa  cuilïon  approche,  des  jaunes 
■d’œufs  délayez  avec  du  verjus,  pour  la  dreiler  incontinent  : ou 
bien  au  lieu  de  verjus , on  fc  fert  de  crème  douce  pour  cpailfir  U 
fauflè. 

La  Poitrine  d' Agneau  matinée. 

On  fert  la  poitrine  d’agneau  marinée,&  voici  comment  on  y léiïf- 
fit.  On  en  prend  une  qu’on  dépéce  par  morceaux , qu'on  met 
tremper  dans  du  verjus,  du  vinaigre,  Ici , poivre,  cloud  de  giro- 
<‘fk,  ciboule  ou  laurier  s on  laifle  là-dedans  cette  poitrine  l’efpa- 
ce  de  quatre  heures  durant  ; après  quoy  on  la  trempe  dans  une 
pâte  claire,  compofée  de  farine,  de  vin  blanc , & de  jaunes  d’œufs } 
puis  on  la  frit  à la  poêle  dans  du  beurre,  ou  dans  du  fain-doux  ; 
étant  ainfi  tyen  frite , on  la  mange  avec  plaifir. 

Les  Roignons  d.'  Agneau. 

On  a dit  comment  il  Falloir  apprêter  des  ris  de  ve,au , c’eft  la 
même  chofe  des  roignons  d’agneau,  ainfi  on  n’a  qu’à  y avoir  re- 
c ours. 

Du  Chevreau. 

• 

Les  apprêts  qu’on  fait  du  chevreau  font  fomblables  à ceux  de 
l’aeneau  ; quoyquc  le  mérite  du  dernier  furpaflè  de  beaucoup 
cehiy  de  l’autre.  • * 

Avertissement. 

• • . . 

Pour  ne  rien  dire  ici  d’inutile,  on  eft  bienaife  d’avertir  que 

le’ bouc  & la  chevre  s’accommodent  de  la  même  manière  que  le 
mouton , quoique  leur  chair  ne  foit  pas  ( véritablement  parlant  ) 
fi  bonne , ni  fi  excellente  au  goût. 

Tome  II.  R rr 
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rD«  Pow. 

LA  viande  de  porc  le  mange  agréablement  ; mais  elle  ne  fait 
pas  un  mets  fi  délicat  fur  nos  tables  que  les  précédentes.  Et 
la  première  chofe  par  où  l’on  commence  à l’accommoder,  c’efl: 
après  qu’il  cft  tué , par  neftoycr  les  tripes , puis  d’en  faire  le  bou- 
din. 

Du  Boudin  noir . 

Le  boudin  cft  un  excellent  manger  lorfqu’il  eft:  fait  de  la  ma- 
nière que  voici. 

L^on  a du  fang  de  cochon  dans  une  terrine,  oblèrvant  qu’il  ne 
foit  point  caillé  ; on  y mêle  un  pou  de  lait,  une  cuillerée  de  bon 
bouillon  gras  pour  le  rendre  p!u$  délicat  ; cela  fait,  on  coupe  , 
de  la  panne  en  petits  morceaux  qu’on  met  dans  ce  fang,  avec  dit 
perd  & de  la  ciboule  hachée,  & de  toutes  fortes  de  fines  her- 
bes , après  qu’on  les  a fait  frire  dans  de  la  graiflè  de  cochon  ; on 
afiaifonnc  le  tout  de  fel , poivre  St  de  toutes  fortes  d’épiceries. 
Cela  fait,  on  prend  dans  un  chaudron  de  l'eau  qu’qn  fait  bouil- 
lir, puis  mettant  tremper  le  tout  dedans  la  terrine,  ou  autre  inf- 
trument  dans  lequel  cil  le  fang , on  a foin  de  le  remuer , crain- 
te qu'il  ne  fe  prenne  au  fond  ; & quand  on  juge  que  tout  a pris 
goût,  pour  lors  on  forme  le  boudin  , en  mettant  dans  les  boyaux 
avec  un  petit  entonnoir  fait  exprès,  toute  la  mixtion  dont  on  vient 
de  parler.  Le  boudin  formé  , on  le  fait  blanchir  à l’eau  ; pour 
éprouver  s’il  l’eû,  on  prend  une  épingle  avec  laquelle  on  le  pi- 
que, 8c  s’il  n’en  fort  que  de  la  graillé , c’eft  une  marque  qu’il  faut 
l’oter  de  cette  eau , au  lieu  qu’il  l’y  faut  encore  laifier  s’il  rend  du 
• lang  j le  boudin  fait  ainfi , St  fi-tôt  qu’il  eft  refroidi , fe  fert  grille 
Si  tout  chaud. 

• Du  Boudin  blanc. 

•m 

A l’égard  du  boudin  blanc,  lorfqu’on  veutqn’il  foit  délicat,  on 
. ne  fe  contente  pas  de  hacher  de  la  panne  de  cochon  avec  de  la 
chair,  mais  on  prend  encore  des  blancs  de  chapon,  ou  de  dinde, 
qu’on  mêle  parmi , avec  un  peu  d’oignon  auffi  haché  qu’on  a été 
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foigncux  auparavant  de  faire  frire,  Se  quelques  fines  herbes,  ex- 
cepté le  perlîl  i puis  aflaifoniunt  le  tout  d'épices , 5c  d’un  peu  de 
lait , on  le  fait  Fouillir  dans  une  calFarole  ^cela  fait,  on  tire  tout 
ce  compofé , dans  lequel  on  met  des  blancs  d’œufs  fouettez,  puis 
on  en  forme  fon  boudin  avec  les  boyaux  qu’on  a tour  préparez. 
Le  boudin  achevé , on  le  fait  blanchir  à l’eau , dans  laquelle  o^  a 
mis  un  peu  de  lait  5c  d’oignons  5 8c  lorfqu’il  eft  refroidi  , on  le 
met  griller  fur  du  papier,  puis  on  le  ferc  pour  être  mangé  incon- 
tinent. 

Des  Andoüilles. 

On  a»  déjà  dit  comment  il  falloir  faire  les  andouilles  de  veiu  ; 
il  eft  ici  queftion  d’enfeigner  la  manière  de  compofer  celles  de 
cochon  : on  y réuflit  en  prenant  de  gros  boyaux  de  cochon  donc 
on  ôte  le  gros  bout,  pour  le  faire  tremper  un  jour  ou  deqg  j 
cela  fait,-  8c  le  tou?  étant  lavé  proprement  Sc  blanchi  dans  l’eau 
où  l’on  aura  mis  quelques  tranohes  d’oignon  avec  un  peu  de  vin 
blanc,  on  tire  ces  boyaux  qu’on  jette  dans  une  autre  eau  qui  eft 
fraîche,  puis  on  les  coupe  de  la  longueur  qu’on  veut  qu’ayent 
les  andouilles.  Ces  boyaux  coupez , on  prend  du  ventre  de 
cochon  donc  on  ôte  le  gras,  8c  qu’on  taille  auflî  par  tranches  de 
la  longueur  des  andouilles  ; cela  fait  on  les  forme , puis  on  les 
cnvelope  des  robes  qu’on  leur  a préparée»,  après  les  avoir  alfai- 
fonnees  de  toutes  fortes  d’épices. 

Les  andouilles  ainfi  achevées,  il  faut  les  faire  cuire  pour  les 
manger.  Et  voici  comment.  • 

Prenez-les,  mertez-les  dans  un  pot  bien  bouché , pofez  ce  pot 
fur  un  feu  tres-médiocre,  laiflez  en  cet  écac  ces  andouilles  rendre 
leur  fuc,puis  jettez-y  un  peu  d eau  avec  un  oignon  piqué  de  clouds 
de  girofle , 5c  deux  verres  de  vin  blanc , du  fel , & du  poivre  5 bif- 
fez les  cuire  ainfi,  5c  étant  cuites,  il  eft  bon  qu’elles  refroidillènc 
dans  leur  bouillon , puis  les  tirer , afin  de  les  metere  griller  fur  une 
feuille  de  papier , pour  être  mangées  toutes  chaudes. 

Le  Foye , lu  Rate , & le  Cœur  de  Cochon. 

Les  parties  du  cochon  que  voici,  fe  mangent  accommodées 
comme  le  cœur  de  veau  ; voyez  la  . page  4S7. 

Le  Mou  de  Cochon.  0 

Pour  faire  un  ragoût  de  mou  de  cochon,  on  en  prend  un  qu’on 
fait  cuire  dans  du  bouillon  aflàilonnc  de  fel , de  poivre  de  clôud 
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de  girofle , 8c  de  fines  herbes  ; puis  fi  tôt  qu’il  eft  cuit , on  le  tire 
pour  le  mettre  en. hachis,  qu’on  fait  en  le  hachant  bien  menu, 
ppis  le  mettant  dans  une  oaflèrole  avec  bon  bedrre,  lel,  poivre, 
cloud  de  girofle , & autres  cpicesj  on  le  lailïc  ainfi  cuire  un  peu  * 
de  temps , apres  quoy  on  y joint  un  verre  de  vin  blanc  & du  per- 
fil  5 5c  lorfqu’on  juge  que  fa  cuiflon  eft  parfaite , on  y jette  des  jau- 
nfs  d'œuf  délayez  avec  du  verjus,  & on  le  tire  enfuitc. 

La  Langue  de  Cochon. 

Apres  que  la  langue  de  cochon  a été  falée  pendant  dix  ou  dou- 
ze jours , on  la  tire , puis  on  l’efliiye , enluite  on  la  pend  à la  che- 
misée avec  une  feüille  de  papier  par-deffùs  pour  la  garantir  de 
la  fuye  ; puis  ayant  aflez  pris  de  funiée,  on lote  pour  erre gardée 
après  dans  un  lieu  fec  ce  font  ces  fortes  de  langues  qu’on  nom- 
njp  langues  parfumées.  Voyez  ce  qu’on  a dit  des  langues  de 
bœuf.  * • . 

lia  Gorge  de  Cochon. 


On  fait  cas  d’une  gorge  de  cochon  lorfqu’elle  eft  bien  parfumée, 
& de  même  qu’on  a dit  qu’il  falloir  faire  à l’egard  de  la  langue. 

L'Epaule  de  Cochon. 

L’épaule'de  cochon'tft  excellente,  lorfqu’elle  eft  tendre  & bien 
préparée  ; & voici  comment  on  s’y  prend.  On  a une  épaule  qu’on 
met  faler  pendant  dix  ou  deux  heures  feulement , puis  on  la  mec 
à la  broches  où  on  la  fait  plutôt  trop  cuire  que  pas  aflez,  le  co- 
chon étant  d’une  nature  à vouloir  être  mangé  tout  rôti  ; cela  fait , 
& lorfque  cette  épaule  eft  cuite,  on  la  tire,  & avant  que  de  la 
fervir  on  y fait  une  fauflè  Robert  compofée  de  la  manière  que 
voici. 

Prenez  du  beurre,  laiflez-le  bien  chauffer,  mettez- y frire  de 
l’oignon  coupé  par  morceaux  quarrez,ou  bien  de  la  ciboule  $ après 
cela  jettez-y  un  verre  de  vin , un  peu  de  vinaigre,  que  vous  aflài- 
fbnnerez  de  fcl , poivre , mufeade , 5c  d’une  cuillerée  de  boüillon, 
puis  vous  le  fervirez  après  y avoir  ajouté  de  la  moutarde. 

Il  y a encore  d’autres  pièces  qu’on  lève  de  deflùs  le  cochon,  & 
qui  fe  mangent  ou  rôties  à la  broche,  ou  fur  le  gril,  fans  être  faleesj 
épelles  font  les  échinées*  l’os  court , 8c  les  gnbletces. 

Autre  manière  d accommoder  les  Griblcttes  de  Cochon. 

Ayez  des  Griblectes  de  cochon,  panez-lcs,  paflcz-lcs  à la  poêle 
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dans  du  fain-  doux  , laiflez-Ies  bien  frire  , tirez- les , 8t  puis  le r- 
vez  les  avec  jus  de  citron , ou  làuflè  Robert. 

On  fe  fert  encore  de  ces  griblettes  pour  mettre  en  hachis,  8c  qu’on 
apprête  comme  on  a dit  qu’il  falloir  faire  les  roüelles  de  veau. 

Les  Ttcds  de  Cochon. 

Lorfqu’on  veut  manger  les  pieds  de  cochon  ifns  beaucoup  de 
façon  , on  les  tire  de  l’endroit  où  ils  ont  pris  fel , puis  on  les  fait 
cuire  dans  un  pot } 8c  quand  ils  le  font  fuffifamment , on  les  mec 
rôtir  fur  le  gril , puis  on  les  fert  avec  la  fâuflè  Robert. 

^ Autre  manière. 

On  fait  une  fricalTée  de  pieds  de  cochon,  en  les  mettant  rô- 
tir fur  le  gril,  après. quoy  on  les  coupe  par  morceaux  pour  les 
palier  à la  poclc  dans  du  beurre  ; cela  fait,  on  y joint  de  l’oi- 
gnon coupé  en  petits  carreaux  qu’on  laiflc  frire  aulïï , puis  on  y 
jette  deux  verres  de  vin , du  fel , ce  qui  y eft  ablolumene  néceflài- 
re,  ainfi  que  du  poivre  8c  du  cloud  de  girofle  ; on  lailTe  tout  rai- 
fonnabiement  tarir , puis  on  y mec  un  filet  de  vignaigre , SC 
lorfqu’ils  font  cuits  on  y mêle  la  moutarde , puis  on  les  fert  tout 
chaudement. 

Pieds  de  Cochon  à la.  Sainte-Menehout. 

On  fait  encore  des  pieds  de  cochon  à la  Sainte-Menehout  ; 8c 
pour  y réüflir,  ayez-en,  coupez-les  en  deux,  mettez-les  dans  une 
marmite  , au  fond  de  laquelle  fera  une  rangée  de  bardes  de  lard, 
puis  une  de  pieds  de  cochon,  & ainfi  jufqu’à  ce  que  la  marmite 
l'oit  pleine  ; après  cela,  prenez  un  verre  d’eau-de  vie,  un  peu 
d’anis,  du  laurier,  8c  une  chopin^  de  vin  blahc  j couvrez  le  tout 
de  bardes , 8c  d’un  couvercle  qui  joigne  bien , obfervant  pour  ce-  . 
la  de  l’empâter  ; puis  mettant  cette  marmite  à la  braife  , laillèz- 
les  cuire  en  cet  état  pendant  dix  ou  douze  heures , fans  leur  don- 
ner le  feu  que  tres-médiocrement,  afin  qu’ils  acquiérent  une 
cuillbn  qui  les  rende  comme  nous  les  fouhaitons  ; 8c  ce  ragoût- 
fur  tout  demande  beaucoup  de  vigilance  : cela  fait,  8c  lorfqu’ils  . 
font  cuits  8c  refroidis,  faupoudrez-les  de  mie  de  pain,  faitcs-lcs 
griller,  8c  fervez-les  ainfi  tout  chauds. 

Les  Oreilles  de  Cochon. 

Les  oreilles  de  cochon  fe  mangent  à la  faufle  Robert,  les  ayant 
coupées  par  tranches  après  qu’elles  ont  été  cuites  dans  le  pot , 8c 

Rrr  iij 
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Iiaflces  â la  pocle  avec  un  peu  de  beurre  : on  peut  encore  fervir 
es  oreilles  oe  cochon  frites,  en  les  trempant  dans  de  la  pâte  fai- 
te avec  de  la  farine,  du  vin  blanc,  & des  œufs  ; & lorfqu’clles 
ont  pris  couleur,  on  les  fert  avec  du  verjus  Sc  du  poivre. 

Le  Groin  de  Cochon. 

On  parfume  1?  groin  de  cochon  , pour  être  mangé  en  guife  de 
jambon  -,  ou  bien  on  le  lèrt  boüilli  au  pot , avec  poivre , clouds 
de  girofle  5c  mufeade  ; il  le  rôtit  aufli  fur  le  gril , & lé  met  fur  ta- 
ble accompagne  d’une  faufle  Robert. 

Les  Jambons.  0 

On  fuppofe  qu’un  Jambon  ait  été  falc  comme  il  faut,  & bien 
parfumé  ; cela  étant,  6c  avant  que  de  le  faire  cuire,  on  le  fait 
tremper  en  eau  tiède  , 5c  apres  l’avoir  ainfi  changé  plufieurs  fois , 
on  le  lave  5c  on  l’efluie,  puis  on  le  met  dans  un  chaudron  le 
plus  prefté  que  l’on  peut , afin  qu’il  y ait  peu  de  bouillon  , 5c  que 
par  ce  moyen  la  trop  grande  abondance  d’eau  ne  diminue  en 
rien  de  fa  bonté. 

On  obferve  avec  cela  de  mettre  au  fond  du  chaudron  une 
poignée  de  foin  délié  , avec  des  fines  herbes,  deux  gros  oignons, 
5c  de  l’écorce  de  citron  ; 6c  à mefure  que  fon  boiiillon  lè  tarit , 
on  eft  foigneux  d’avoir  de  l’eau  chaude  pour  luy  en  fubftitu«r 
toujours  de  nouvelle,  6c  continuer  ce  foin  jufqu’à  ce  qu’il  ait  ac- 
quis une  cuiflbn  parfaite.  Etant  bien  cuit , on  le  tire , pour  le 
laiiïcr  refroidir  dans  fon  boiiillon  jufqu’à  ce  qu’on  puifle  l’ôter  da 
chaudron  avec  la  main  ; puis  le  pofant  iur  un  plat,  on  luy  laiflè 
égouter  Ion  boiiillon,  aprés-quoy  on  lève  la  coiiene  de  deflùs 
le  lard , pour  le  poudrer  d’un  peu  de  poivre,  6c  d’un  peu  de  ca- 
. nelje  broyée , 6c  y piquer  quelque  clouds  de  girofle , 6c  le  gar- 
nir de  perfil  haché  , avec  un  peu  de  thim,  6c  des  feuilles  de 
laurier  ;*puis  on  le  recouvre  de  fa  coiiene , pour  luy  donner  le 
loifir  de  fe  refroidir.. 

Il  y en  a qui  le  font  cuire  avec  le  vin  -,  mais  on  tient  que  cela 
luy  fait  faire  la  corne  : au  relie  on  laifie  cela  à la  volonté  de  ceux 
qui  en  font  cuire. 

Du  Cochon  de  Lo.it. 

Si  tôt  que  le  cochon  de  lait  cil  tué,  il  veat  qu’on  le  mange, 
car  il  n’a  pas  befoin  d'être  mortifié  pour  être  tendre; ainfi  d'a- 
bord que  l’opération  en  eft  faite , qu’on  l’a  échaudé , 6c  qu’il  eft 
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pelé,  on  le  vuide  de  toutes  Tes  entrailles, apres  quoy  on  l’artài- 
fonne  en  dedans  de  fel , de  poivre , & d’un  brin  de  (auge  5 puis  on 
y met  un  oignon,  5c  de  la  ciboule  ; enfuite  on  lui  referme  le 
ventre  avec  une  brochette,  pour  après  le  mettre  en  broche. 

On  doit  être  foigneux  de  l'efluyer  fi-tôt  qu’il  commence  à fuer,* 
& U y en  a qui  luy  mettent  dans  le  corps  un  morceau  de  beurre , 
avec  lequel  ils  l’arrofent  à mefure  que  le  feu  le  fait  dirtiller  ; les  Cui- 
finiers  ne  défapprouvent  pas  cette  méthode , 5c  d’abord  qu'il  cft 
cuit  il  faut  leiervir  pour  être  mangé  chaudement. 

Cochon  de  Lait  farci. 


Ce  n’eft  pas  feulement  rôti  qa’on  fert  le  cochon  de  lait , mais 
il  fe  mange  encore  farci. 

Prennez  fon  foye  avec  du  lard , hachez  le  tout  enlêmble , mclez- 
y des  champignons , des  câpres , un  peu  d’ail , quelques  fines  her- 
bes, St  de  la  lange  ; partez  le  tout  dans  une  carterole,artaifônnez- 
le  de  fel,  de  poivre,  St  d’un, peu  de  clouds  de  girolle  ; farciflez- 
cn  le  corps  du  cochon , 5c  mettez-le  à la  broche  pour  le  faire 
rôtir,  lorgnant  de  l’arrofer  avec  du  beurre,  puis  lërvez-le  fi-, 
tôt  qu’il  eft  cuit. 


CHAPITRE  V. 


Du  Gibier  en  general,  (§r  haute  Venaifon. 

PAr  ce  mot  de  Gibier,  on ‘entend  les  lièvres,  les  levreaux, 
les  lapins,  les  perdrix  , les  becaflès,  les  becalîines , 5c  autres; 
£c  par  celuy  de  Venaifon , le  fanglier , le  cerf,  le  chevreuil , 5cc. 

Du  Licvre. 

Pour  apprêter  un  lièvre,  on  commence  par  l’écorcher , puis  on 
le  vuide  , 5c  après  cela  on  le  larde  pour  le  mettre  en  broche, 
l’ayant  froté  auparavant  avec  fon  foye  pour  le  rougir  ; on  le  man- 
ge ou  à la  vinaigrette  , ou  à la  faufle  douce. 

Lièvre  en  Ci<ué. 

Comme  les  goûts  différent,  on  a aufli  trouvé  le  moyen  de 
diverfifier  les  mets.  C’eft  ce  qui  fait  qu’outre  rôti,  on  fert  enco- 
re le  lièvre  en  ciyé  : en  voici  la  méthode. 
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On  prend  un  lièvre  dont  on  lève  entièrement  les  cuiflès  & les 
épaules , puis  on  coupe  le  refte  par  morceaux  qu’on  larde  de  gros 
lard,  pour  enfuite  les  palier  à la  poêle,  ou  au  fain-doux,ou  au  Tard 
fondu  ; cela  fait,  on  met  le  tout  dans  un  pot  avec  du  vin  blanc, 
qu’on  allaifonne  de  fel , de  poivre , de  mufeade , de  laurier , d'un 

{>eu  d’orange  & de  fines  herbes,  & on  le  laillè  ainfi  cuire,  pour 
e lërvir  tout  chaud  lorlqu’il  fera  parvenu  à ce  point. 

Du  Levreau. 


Les  meilleurs  levreaux  font  ceux  qui  font  nez  au  mois  de  Jan- 
vier, alors  qu’ils  font  demi,  ou  de  trois  quarts  ; & comme  il  ar- 
rive quelquefois  qu’un  levreau  a acquis  fa  grandeur  naturelle,  ce 
qui  fait  douter  de  fa  jeunellê , pour  lors , & afin  de  s’en  rendre 
certain,  on  a coutume  de  luy  prendre  les  oreilles  pour  les  écar- 
ter, & fi  Ton  remarque  que  la  peau  fe  relâche,  c’eft  ligne  qu’il 
eft  tendre  ; mais  au  contraire , fi  elle  femble  ferme , elle  témoi- 
gne fa  vieillcllè. 

On  mange  les  levreaux  rôtis,  ainfi  que  les  lièvres  ; & avant 

3ue  de  les  mettre  à la  broche , on  obferve  toujours  de  les  rougir 
e leur  fang , & de  les  larder , pour  être  fervis  à la  poivrade 
lorfqu’ils  font  cuits,  ou  bien  à la  faulîê  douce , ou  à la  vinaigret- 
te: on  n’a  qu’à  choifir. 

Levreaux  en  Ragoût. 

Ayez  un  levreau,  coupez. le  par  quartiers, lardez-le  de  gros 
lard  avec  la  lardoire  de  bois,  faites- le  cuire  avec  du  bouillon, 
aflàifonnez  le  tout  de  poivre,  de  cloud , & d’un  verre  de  vin 
lorfque  la  cuiffôn  en  eft  faite , preflez  le  fang  & le  foye  que  vous 
pafterez  à la  pocle  avec  un  peu  de  farine , mêlez  le  tout  enfem- 
ble  avec  un  filée  de  vinaigre , & fervez.- 

Des  Lapins. 

On  compte  de  deux  elpéccs  de  lapins  * fçavoir  les  lapins  de  ga- 
renne, & les  lapins  clapiers  j les  premiers  font  bien  plus  eftimez 
que  les  derniers , & Ton  fc  trompe  toujours  dans  le  choix  lorf- 
qu’on  ne  fçait  pas  le  faire  : & pour  parvenir  à cette  connoiflàn- 
ce,  on.fijaura  qu’urv  lapin  de  garenne  fe  reconnoît  à l’aide  de 
trois  de  nos  fens,  premièrement  par  la  vue,  qui  juge  de  là  cou- 
leur, par  l’odorat,  & par  le  goût. 

On  connoît  un  lapin  de  garenne  par  fa  couleur , lorfqu’il  a le 
poil  des  pieds  Je  le  deflous  de  la  queue  roux,  ce  qui  ne  parole 

que 
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que  Fort  peu  aux  lapins  clapiers  ; ce  n’eft  pas  que  fi  on  ne  fçavoit 
en  cela  la  rufe  des  rôtifleurs,  on  s’y  trouveroit  bien  trompez: 
ils  font  foigneux  de  leur  brûler  un  peu  le  poil  des  pieds , ce  qui 
les  rend  roux  ; mais  on  rcconnoît  leur  tromperie  en  effaçant  cet- 
te marque  avec  de  l’eau , ou  portant  ce  lapin  au  nez  on  Fent  le 
poil  roulfi. 

L%  goût  Fait  diftinguer  un  lapin  de  garenne  d’avec  un  clapier, 
lorfqu’en  le  mangeant  on  trouv#une  chair  groflîére , 6c  Fade  ; on 
juge  que  c’en  eft  un  de  la  fécondé  efpéce  : au  lieu  que  quand  cet- 
te chair  eft  délicate.  & a un  certain  Fumet  qui  luy  convient,  on 
peut  dire  pour  lors  que  c’eft  un  lapin  de  garenne^ 

Les  lapins  font  encore  vieux  ou  jeunes,  & pour  connoître  l’un 
ou  l'autre  de  ces  âges,  on  leur  cire  aufli  les  oreilles  tout  comme 
aux  levreaux  > mais  pour  en  juger  plus  fainemenc,  on  reconnoîç 
la  vieillefle  d’un  lapin , lorfqu’en  coulant  le  poûce  6c  le  premier 
doigt  defTusJe  poil  des  pieds  de  devant,  on  s’apperçoit  que  la 
jointure  en  eft  groftè. 

Ces  connoiffances  acquifes'  par  les  obfêrvations  qui  leur  font 
propres,  il  n’eft  plus  queftionque  de  fçavoir  comment  fe  fervent 
les  lapins. 

Les  Lapins  Rôtis. 


Lorfqu’on  veut  faire  rôtir  un  lapin,  on  le  pique  de  fins  lardons, 
ou  bien  on  le  barde,  ou  fïiite  de  lard  on  l’arrofe  de  beurre  en 
cuifant  ; 6c  fi- tôt  qu’il  eft  cuit,  on  le  met  dans  un  plat,  & on  le 
fert  avec  une  faullê  à l’eau,  aflàifonnée  de  fel  & de  poivre  blanc. 

Lapins  en  Ragoût. 

Ayez  un  lapin,  coupcz-le  en  quatre,  lardcz-le  de  gros  lard, 
pafTez-Ie  à la  poêle  avec  du  lard  fondu , mettez- le  cuire  dans  une 
terrine  ou  cafîèrole,  avec  du  botiillon , un  verre  de  vin  blanç , le 
tout  alfaifonnc  de  poivre  6c  de  fel  } joignez-y  de  la  Farine  frite 
avec  de  l’orange , 6c  lorfque  la  cui^n  en  eft  faite , fervez  le  pour 
être  mangé  chaudement. 

Lapins  en  Tricafîée. 

Un  lapin  fricafle  eft  quelque  chofe  d’excellent,  lorfque  la  fri- 
caffée  en  eft  bien  Faite  j 6c  pour  y réüiîir  on  prend  un  lapin  qu’on 
coupe  par  morceaux,  qu’on  paife  à la  pocle  avec  du  lard  Fondu  : 
cela  fait,  on  y met  pour  le  faire  cuire  du  boüillon , qu’on  aftài- 
fonne  de  fel , poivre , fines  herbes , ciboulettes , 2c  mufeade  ; étant 
Tome  II.  . SlT 
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cuic  comme  il  faut,  mettez- y,  avant  que  de  le  tirer , des  jaunei 
d’oeufs  avec  du  verjus , & le  mangez. 

Onobfervcra  auece  qu’on  vient  de  dire  des  lapins,  fe  doitob- 
ferver  à l’egard  des  iapreaux , puifqu’ils  ne  différent  encr’eux  feu- 
lement que  de  Tige. 

Des  Perdrix. 

• 

Voici  les  différentes  maniéré  d’accommoder  la  perdrix. 

On  s’en  fert  fi  l’on  veut  pour  en  faire  des  potages  de  fantc , 
ou  bien  *on  la  rôtit  } & pour  la  rendre  amfi  agréable,  on  la  pi- 
que de  lardfc  après  luy  avoir  coupe  les  aîles  comme  on  fait  aux 
oifons,  & luy  laifTant  pancher  la  tête,  qu’on  ne  plume  point  juf- 
qu’à  la  moitié  du  cou,  elle  cuic  amfi  j puis  on  la  tire  pour  la 
• manger,  après  l’avoir  faupoudrée  deflus  de  iel  bien  menu',  6c 
avec  une  fauflè  faite  d’un  peu  de  vin,  de  fel,  de  poivre  blanc  , 
de  rocambollc , ôc  d'un  jus  de  citron.  * 

Perdrix  à U ‘Daube . 

Prenez  des  perdrix,  lardez- les  de  moyens  lardons,  aflaifonnez- 
les  de  fel , de  poivre , de  cloud , de  mufeade,  de  laurier  , de  ci- 
boules, 6c  d’orange  ; envelopez-les  dans  une  ferviette,  faites  les 
cuire  dans  un  pot  avec  du  boüillon  6c  du  vin  blanc  ; &c  lorfque 
vous  connoîrrez  que  cette  daube  fima  tarie  fuffifammenc,  laiflez- 
les  refroidir  â demi  dans  leur  boüillon  } puis  après  fervez-les  avec 
un  jus  de  citron. 

Perdrix  en  Hachis. 

'•  V. 

Pour  ne  point  ufer  ici  de  redite  inutile,  les  hachis  de  perdrix  fe 
font  comme  ceux  de  gigot  de  mouton.  Voyez  page  49J. 

Perdrix  en  Marinade. 

# • • 

On  met  auflî  les  perdrix  en  marinade  ; 6c  pour  y rcüffir , on  en 

S rend  qu’on  coupe  par  quakers,  qu’on  met  dans  du  verjus  6c 
ans  du  vinaigre , .afin  de  les  faire  mariner  pendant  trois  heures 
feulement,  ôc  le  tout  aflaifonnéde  fel,  poivre,  clouds  de  girofle, 
ciboule,  6C  laurier  : cela  fait,  on  les  trempe  dans  une  pâte  clai- 
re, compofée  avec  de  la  farine,  du  vin  blanc,  6c  des  jaunes 
d’œufs  j puis  on  les1  frit  dans  du  lard  fondu,  dans  du  beurre, 
ou  du  fain-doux  •.  étant  bien  frites,  on  les  garnit  de  perfil  frit , 6i 
de  tranches  de  citrons  5 6c  on  les  fert  enfuite. 


Digitized  by  Google 


. t » 

DE  LA  CAMPAGNE.  Liv.  IV.  je7 
Des  Perdreaux. 

Les  Perdreaux  fe  fervent  pour  l’ordinaire  rôtis,  & on  les  pique 
de  lard , ou  bien  on  les  barde. 

Des  Bécafîes. 

* La  manière  d’accommoder  les  bécaiïês,  eft  d’abord  de  les 
plumer,  & de  leur  palier  le  bec  à travers  le  corps  par  les  cotez, 

* fans  les  vuider,  apres  quoy  on  les  pique  de  lard  fort  proprement  * 
pour  les  mettre  à la  broche  ; étant  embrochées , on  pofe  fous  elles 
dans  la  lèchefrite  des  rôties  de  pain  pour  en  recevoir  le  degouc 
qui  en  tombe  ; après  qu’elles  font  rôties , on  y fait  une  faufle  avec 
orange , fel , poivre  blanc , & une  ciboulette. 

Becajfes  en  ragoût. 

Pour  fait?  un  bon  ragoût  de  bécaflcs,  on  s’en  fert  lorlqu’elles 
font  à demi  cuites , puis  on  les  coupe  en  pièces , pour  les  met- 
tre dans  une  calTerole  avec  dp  vin , des  câpres  & des  champignons, 
le  tout  allaifonné  de  fel  & de  poivre  , après  quoy  on  les  laifie 
boüiliir  jufqu’à  ce  que  la  cuiflôn  foit  parfaite,  pour  être  fervie* 
après  y avoir  prefte  un  jus  d’orange. 

Des  Bécaffmes. 

On  apprête  les  bécafïines  de  la  même  manière  que  les  bécaf- 
fes  lorfqu’on  les  veut  faire  rôtit' 5 mais  quand  on  fouhdftc  les  man- 
ger en  ragoût , on  les  fend  en  deux  fans  les  vuider  ( fuppofé 
qu'elles  foient  à demi  cuites  â la  broche  ) puis  on  les  pafle  à la  poêle 
avec  du  lard  fondu , fel , poivre  blanc , & un  peu  de  ciboule  ; te 
faifant  après  cela  difhfler  un  jus  de  champignons  dans  ce  ragoût 
avec  un  peu  de  citron , on  le  fert  lorfqu’il  eft  cuit  pour  être  loua- 
ge tout  chaud. 

Des  Cailles  rôties. 


La  caille  a fon  mérite , qu’on  ne  luy  fçauroic  dilputer , & lore 

Eeut  dire  dans  fon  t|(nps  quelle  fait  l’ornement  des  meilleures  ta- 
ies : on  la  mange  rôtie  ; & pour  cela  on  la  plume,  puis  on  la  vuide, 
on  la  pique  de  lard  , ou  bien  on  la  barde , après  cela  on  la  mec 
en  broche  pour  la  faire  cuire,  & fi- tôt  quielle  eft  cuite  on  la  fert 
avec  un  jus  d’orange  , ou  bien  du  verjus , du  fel , te  du  poivre 
blanc. 

Sffij 
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Cailles  en  ragoût. 

Ayez  des  cailles , fendez-les  en  deux  fans  les  féparer , paflèzles  i 
la  pocle  avec  du  lard  fondu,  allai £bnez- les  de  fel,de  poivre,  8c 
de  mufcadejmelez-y  des  champignons,  un  peu  de  farine  8c  un 
jus  de  mouton  ; puis  le  fcrvez  chaudement , apres  y avoir  mis  un 
jus  d’orange. 

Des  Pluviers. 

P • 

Les  pluviers  s’apprêtent  comme  les  bécaflès  : voyez  l’article. 

T) es  Vanneaux. 

Les  vanneaux , ainfi  que  les  autres  oifeaux , fc  plument  au  lêc, 
fe  lardent  & fe  vuident,  puis  font  mis  i la  broche,  pour  être 
mangez  avec  un  peu  de  verjus , fel , 8c  poivre  blanc^  . 

Des  Grives. 

On  apprête  les  grives  en  les  flambant,  8c  les  poudrant  de 
pain  8c  de  fel , pour  les  manger  lorfqu’elles  font  rôties  avec  du 
verjus  8c  du  poivre , obfervant  de  froter  le  plat  d’une  échalot- 
Xe , ÔC  d’y  mettre  un  jus  d’orange. 

Grives  en  ragoût. 

On  fait  un  ragoût  de  grives , en  les  paflant  à la  pcfcle  fans  les 
vuider  aveîrdu  lard  fondu , un  peu  de  farine , des  fines  iserbes, 
le  tout  aflàifonné  de  fel  , poivre,  8c  mufeade,  puis  on  y mec 
un  peu  de  vin  blanc  5 8c  lorfque  ce  ragoût  cft  cuit , on  y joint 
du  jus  d’orange , pour  être  fervi  incontinent. 

Des  eAloücttes.  é 

Pour  apprêter  des  aloüettes  comme  il  faut , on  commence  par 
les  plumer  au  fec , puis  à leur  écorcher  la  tête , obfervant  de 
ne  les  point  vuider  » cela  fait , on  les  pique  de  lard , puis  leur 
paflant  une  brochette  en  travers , on  les  attache  toutes  à la 
grande  broche  pour  les  faire  rôtir  ; 8c  lorfq^lles  le  font,  on  y 
poudre  de  la  mie  de  pain  avec  du  lèl , & on  leur  met  deflous 
une  rôtie  St  une  fauflè  comme  aux  bécaflès. 

Alouettes  en  ragoût. 

Prenez  des  aloüettes,  plumez-les  , vuidez-les,  paflèz-les  à la 
poêle  avec  du  lard  fondu  Se  un  peu  de  farine,  mettez- les  dans 
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une  terrine  arec  du  boüillon  8c  du  vin  blanc,  affàifonnez  le}  de 
Tel , de  poivre,  de  candie } laiflcz-les  cuire  ainfi  jufqu’i  ce  que  la 
faufle  en  foie  courte,  mettez. y un  jus  d’orange  8c  puis  les  fervez. 

• Des  Oyes  fa.uva.ges. 

Les  oyes  fauvages  fe  plument  au  tèc , 8c  fe  vuident * on  eft  foi. 
gneux  de  les  larder  lorsqu'ils  ne  font  pas  gras , 8c  on  ne  les  lar- 
de point  quand  ils  le  font  -,  étant  bien  rôtis,  on  les  faupoudre 
de  ici , puis  on  les  mangea  la  poivrade.  Ces  animaux  fe  fervent 
encore  d’autre  manière  , comme  on  dira  ci- apres  à l’article  des 
oifons. 

Des  Canards  fauvages. 

Tous  oifeaux  de  rivière  doivent  être*  vuidez',  •ainfi  il  faut 
vuider  Aiflt  le  canard  fauvage  ; après  cela  on  le  met  à la 
broche  fans  larder,  8c  lorfqu’il  eft  à demi  cuit  on  le  flambe  avec 
du  lard , 8c  cctce  viande  veut  toujours  être  mangée  plutôt  fan- 
glante  que  trop  cuite  5 8c  pour  fauflè  on  leur  donne  un  jus  d’o- 
range , ou  du  vinaigre  avec  fel  8c  poivre  blanc. 

‘Des  Sarcelles. 

Les  farcelles  s’apprêtent  8c  fe  mangent  comme  les  canards 
fauvages. 

Des  Tourterelles. 

Avant  que  de  mettre  les  tourterelles  à la  broche , on  prend  foin 
de  les  vuider  8c  de  les  piquer  de  menu  lard , puis  on  les  fait  rôtir , 
pour  être  fervies  avec  une  fauflè  aflaifonnée  de  vinaigre , de  fel  8c 
de  poivre  blanc. 

Des  U ec figue  s.  • 

Pour  apprêter  des  beefigues , on  fe  contente  de  les  plumer  8c 
de  leur  couper  la  tête  8c  les  pieds , 8c  à mefure  cju’ils  cAfent 
à la  bsoche , on  les  faupoudre  de  croûte  de  pain  râpé  avec  du 
fel , puis  on  les  mange  au  verjus  de  grain  8c  au  poivre  blanc. 

‘Du  Sanglier. 

II  n’y  a guéres  de  différence  entre  les  apprêts  qu’on  fait  du 
ûnglier  8c  ceux  du  porc  commun. 
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* La  Hure. 


La  hure  de  fanglier  s’apprête  ainfi  ( on  foppofe  qu’on  luy  ait 
ôté  tout  le  poil , comme  aux  cochons  ordinaires  :)  on  doit  luy 
ôter  les  deux  mâchoires  6c  le  mufcau,  6c  le  fendant  par.deflous, 
* féparer  de  fa  tête  la  cervelle  6c  la  langue  5 cela  fait , on  la  fale  , 
6c  pour  y réuffir  on  fc  ferc  de  la  pointe  d’un  couteau,  pour  y 
mieux  faire  pénétrer  le  fel,  puis  on  referme  cette  tête  fendue  y 
qu’on  lie  avec  une  ficelle,  6c  on  l’envelope  dans  une  fcrviette,. 
pour  être  mife  dans  un  chaudron  capable  de  la  contenir.  Tout 
cela  obier vé,  on  y met  une  grande  quantité  d’eau , toutes  fortes 
de  fines  herbes,  de  la  panne  de  cochon,  du  laurier,  de  l’anis, 
du  cloud  de  girolle , de  la  mufeade , du  fel , de  l’oignon  & du  ro- 
marin, 6c  lorsqu’elle  êft  à demi  cuite  on  y mec  du  vin,  dans 
lequel  il  luy  faut  douze  heures  pour  acquérir  une.cuiflbn  parfaite:, 
étant  cuite,  on  la  laifie  refroidir  dans  fon  bouillon,  puis  on  la 
tire , pour  être  fervie  avec  tranche*  de  citron  6c  du  perfil  menu. 

Du  Sanglier  rdti . . 

On  petit  piquer  du  fanglier  de  menu  lard , puis  le  mettre  à la 
broche  , 6c  fi-tot  qu’il  eft  cuit  le  manger  à la  poivrade  oui  la  fauflè 
Robert.  ' 

Des  Jambons  de  Sanglier . 

On  accommode  les  jambons’ de  fanglier  comme  ceux  de  porc 
commun  , on  n’a  qu’à  lire  l’article,  page  5 oz. 

Du  Marcaffin. 

Le  marcaffin  fe  mange  rôti  tout  entier,  après  qu’on  l’a  pique 
de  menu  lard  ;<6c  étant  cuit , on  le  fert  avec  une  fauflè  affaifon- 
née  de  vinaigre,  de  fel  6c  de  poivre  blanc» 

0 Du  Cerf  de  la  Biche » 

Le  cerf  6c  la  biche  fe  mangent  rôtis , après  qu’on  les  a<pique2 
* de  lard  menu  ; 6c  fi- tôt  qu’ils  font  cuits,  on  les  fore  avec  une 
poivrade  pour  fauflè. 

Mais  il  faut  fçavoir  auffi,  qu’auparavant  que  de  les  mettre  à la 
broche , les  parcies  de  leur  chair  qui  y font  propres  doivent  avoir 
«té trempées  pendant  dix  ou  douze  heures  dans  du  vin  blanc,  du 
verjus,  aüaifonnez  de  fol , poivre,  clouds  de  girofle  pilez,  du  citron 
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wetd  , 8c  de  crois  ou  quatre  feuilles  de  laurier  > apres  cela  il  eft 
excellent.  , 

La  Longe  ou  1 Epaule  de  Cerf. 

Ayez  dhe  longe  de  cerf,  ou  bien  une  épaule,  piquez- la  d’un 
lard  bien  menu  5c  fort  épais,  envelopj^z  la  de  papier,  faites  la 
cuire  à la  broche,  puis  lervez-la,  avec  une  laufle  au  vinaigre , 
aflàifonnée  de  fel,  poivre,  échalote,  5c  farine  frite. 

On  mange  encore  le  cerf  à la  faulle  douce,  c’eft-à-dire  avec  du 
vinaigre  melé  de  fucre,  d’un  peu  de  fel,  des  clouds  de  girofle, 
de  la  canelle  5c  du  citron. 

« 

Cerf  en  ragoût. 

Pour  mettre  du  cerf  en  ragoût,  on  en  prend  un  morceau  qu’on 
larde  de  lardons  trempez  dans  le  fel  5c  le  poivre , puis  on  le  pat 
le  à la  poêle  avec  du  lard  fondu , enfuite  on  le  met  cuire  dans# 
une  terrine  avec  du  boiiillon  ou  de  l'eau  ; on  y joint  deux  verres 
de  vin  blanc,  avec  fel , mufeade,  fines  herbes,  feuilles  de  laurier 
& orange,  a^rés  quoy  on  le  ladlle  bouillir  jufqu’à  ce  qu’il  ait  ac- 
quis une  cuiflon  parfaite , où  pour  lors  on  fait  une  liaifon  à la  faulle 
avec  de  la  farine  frite. 

Cerf  en  C'wé. 

Ayez  du  cerf,  coupez- le  par  gros  morceaux  , lardez- les  de  gros 
lard,  palïez-les  à la  poêle,  faites-les  cuire  avec  boiiillon,  ou  vin 
blanc , quelques  fines  herbes , le  tout  alfaifonné  de  fel  , poivre, 
mufeade.  laurier,  5c  peau  d’orange  * Sc  futôt  qu’il  eft  cuit , liez 
la  faulle  avec  de  la  farine  frite,  5c  un  filet  de  vinaigre. 

Du  Chevreuil. 

On  mange  le  chevreuil  rôti  -,6c  pour  le  rendre  excellait,  on 
le  pique  de  menu  lard,  5c  fi-tôt  qu’il  eft  cuit,  on  le  fert  accom- 
pagné d’une  fauffe  compofée  d’oignons  paflfez  à la  poêle , de  vi- 
naigre , 6c  d’un  peu  de  boiiillon  aflàifonné  de  Ici  Sc  de  poivre 
blanc. 

Chevreuil  en  ragoût. 

Le  chevreuil  eft  exellent  en  ragoût  5 & pour  cela  on  en  prend 
qu’on  pique  de  gros  lard , puis  qu’on  pafle  à la  poêle  avec  du 
lard  fondu  * cela  fait,  on  le  met  dans  une  calferole,  où  on  l’af- 
faifonne  de  fel , poivre , laurier , mufeade  Sc  de  fines  herbes  : le 
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tout  étant  ainfi  aflàifonné , on  le  fait  cuire  dans  l’eau  ,'ou  dar» 
du  boüillon,  auquel  on  joint  un  bon  verre  de  vin,  & de  la  peaa 
d’orange,  ; & lorfqu’on  juge  qu’il  eft  cuit , on  lie  la  faufle  avec 
de  la  farine  frite,  puis  on  le  fort. 

. Du  Daim. 

f « 

Pour  fervir  le  daim  rôti , on  n’a  qu’à  obferver  ce  qu’on  a dit 
du  cerf,  ou  du  chevreuil  j & on  peut  auffi  de  même  le  mettre 
en  ragoût. 


S2X30S 


CHAPITRE  VI. 


De  la  Volaille  commune * 

LEs  meilleures  tables  ne  font  pas  feulement  couvertes  des 
mecs  dont  on  vient  de  parler,  la  volaille  commune  y paroîr 
encore  avec  beaucoup  de  grâce. 

Des  'Poulets  de  grain. 

On  fert  les  poulets  de  grain  rôtis,  & pour  cela  on  a des  pou- 
lets qu’on  plume  au  fcc  ou  dans  l’eau  chaude , & puis  qu’on 
vuide  * cela  fait  on  les  larde , ou  bien  on  les  couvre  de  bardes 
de  lard  , enfuite  on  les  fait  rôtir,  & on  connoît  qu’ils  le  font 
fuftilamment , lorfque  le  lard  a pris  couleur,  dans  lequel  temps 
on  ne  manque  point  de  les  tirer,  crainte  que  les  laiftànt  trop  lé- 
cher, ils  ne  viennent  à perdre  tout  leur  goût.  La  fauflè  avec 
laquelle  on  les  mange,  eft  la  vinaigrette , ou  le  verjus  affaifonne 
de  fel  & de  poivre  blanc. 

* Poulets  en  fricafée. 

Lorfque  les  poulets  font  un  peu  forts,  on  en  met  en  fricaflee, 
& voici  comment: on  en  prend  qu’on  coupe  par  morceaux,  puis 
qu’on  pallè  à la  poêle  avec  du  lard  fondu  , eniuice  on  les  met  cui- 
re avec  du  bon  beurre  dans  du  boüillon , ou  dans  de  l’eau  & un 
verre  de  vin  blanc , le  tout  aflàifonné  de  fel,  de  poivre,  de 
cerfeüil  haché,  & d’un  paquet  de  ciboulettes  qu’on  retire  ; & lorf 
que  leur  cuiflon  eft  faite,  on  y mec  des  jaunes  d’ceuTs  délayez 
avec  du  verjus , puis  on  les  fert. 

Un  peut  encore  hcr  la  fauflè  avec  de  la  crème  : cette  liaifon 

n’a 


Digitized  by  Google 


DE  LA  CAMPAGNi  Liv.'IV.  jij 
n’a  pas  moins  d'agrément  que  celle  qu’on  fait  avec  les  jaunes 
d’œufs. 

boulets  à la  Giblotte. 

Ayez  des  poulets,  coupez. les  en  morceaux,  mettez- les  dans 
une  terrine  avec  du  vin , du  fel , du  poivre  , & du  cloud  , un  mor- 
ceau de  bon  beurre , mélez-y  de  fines  herbes,  & fi-tôc  qu’ils  font 
cuits  fervez-les  tout  chauds. 

Poulets  à l'ail. 

• 

Voie»  une  manière  d’accommoder  les  poulets , qui  convient  à 
ceux  qui  aiment  Fail , & elle  fe  prarique  comme  on  le  va  dire. 

On  a des  poulets  qu’on  larde, enluite  on  les  fait  rôtir  , ayant 
auparavant  obfervé  de  les  avoir  piquez  d’ail  : étant  cuits  à la 
broche , on  les  fert  avec  une  poivrade , dans  laquelle  on  fait  en- 
trer une  petite  pointe  d’ail  ; & cela  eft  fort  excellent. 

..  9 Poulets  farcis. 

Prenez  des  poulets,  que  vous  ferez  rôtir  apres,  que  vous  leur 
aurez  mis  dans  le  corps  de  la  farce  dont  voici  la  compofieion, 
fçavoir  du  lard  crud , de  la  mouëlle  de  bœuf,  des  ris  de  veau  ha- 
chez, du  perfil , da  la  ciboule  & quelques  fines  herbes,  le  tout 
mêle  de  champignons , haché  enfemble  & affàifonné  de  fel , de 
poivre  & de  clouds  de  girofle  -,  obfervant  de  bien  ficeler  les  pou- 
lets , crainte  que  la  farce  ne  tombe , & de  les  bien  cnveloper  cha- 
* cun  d’une  feuille  de  papier  lorfque  ces  poulets  font  cuits,  on 
les  fert  avec  un  coulis  de  champignons  qui  achevé  de  les  rendre 
parfaits. 

Poulets  frits. 

Prenez  des  poulets , coupez-lcs  par  gros  morceaux , faires-ics 
cuire  dans  de  l’eau,  du  fcl&du  poivre,  tirez-les,/aites- les  tremper 
dans  de  la  pâte  faite  avec  de  la  farine , du  vin  hlanc  & des  jaunes 
d’œufs , mettez-les  frire  dans  du  fain-doux , ou  du  beurre  -,  lorf- 
qu’ils  font  allez  frits , tirez- les , & les  fervez  avec  un  jus  de  citron. 

Des  Poulardes. 

Les  poulardes  fe  mangent  aulfi  de  plufieurs  manières  : elles  fe 
rôtiflent  après  avoir  été  piquées  de  lard  menu , ôc  fiwriangcnt 
•infi  avec  un  jus  de  citron , & du  verjus  aflâifonné  dWèl  & de 
. poivre  blanc. 

Tme  II.  . . T 1 1 
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Poularde  en  ragoût. 

Pour^üffir  â mettre  en  ragoût  des  poulardes,  on  les  retrouflfe 
d’abord  pour  les  faire  boüillir,  puison  les  fend  par  derrière,  on  les 
élargit,  & on  leur  cafté  les  os.  Cela  fait,  on  les  paflè  dans  une  cafle- 
role  avec  du  lard  : étant  paftees , on  accommode  des  bardes  au  fond 
de  cette  caflèrole , aufquelles  on  joint  un  peu  de  perfil , de  fel , de 
poivre,  de  clouds  de  girofle,  & de  ciboules  ; après  cela,  on  les 
couvre  encore  jle  bardes  de  lard , puis  d’un  bon  couvercle  ; le  tout 
ainfi  aflaifonné , on  pofe  la  caflèrole  fur  de  la  braifc , &qp  en  mec 
aufli  deilûs , obfervanc  que  cette  brailê  foie  médiocrement  ardente} 
& lorlqu’on  jugera  que  la  cuiflon  fera  parfaite , dh  les  tirera  pour  les 
fervir. 

Des  Poules. 

On  ne  mange  guère  de  poules  que  boiiillies  au  pot,  à moins 
qu’elles  ne  fuient  encore  jeunes,  & qu’elles  pcuventiencore  pour 
lors  être  apprêtées,  ou  comme  des  poulardes,  ou  comme  des 
chapons.  , 

Des  Chapons '. 

Si  on  fbuhaite  manger  un  chapon  rôti,  il  faut  auparavant  que  de 
le  mettre  en  broche , ne  pas  manquer  de  le  piquer  de  lard  menu,  ou 
bien  de  le  barder , après  cela  on  le  fait  cuire , & on  le  fert  avec  du 
verjus  aflaifonné  de  fèl  & de  poivre , ou  bien  accompagné  d’un  jus^ 
d’orange. 

Chapon  à* la  daube. 

Ayez  un  chapon,  lardez-le,  aflaifonnez-le  de  fel , de  poivre, 
dé  cloud  de  girofle,  de  mufeade,  de  laurier,  de  ciboules  ; cela 
fait,  envelopezje  dans  une  ferviette  } faites- le  cuire  dans  un  pot 
avec  du  bouillop  &c  du  vinj&  lî- tôt  qu’il  eft  cuit,  tirez- le,  Sc 
l’ayant  laide  à moitié  refroidir  dans  fon  bouillon,  fervez-le  apres: 
& l’on  peut  dire  qu’il  eft  ainfi  excellent. 

Des  Poulet  s -Dinde s. 

Us  s’apprêtent  de  bien  des  manières  : on  les  fert  rôtis , avec  une 
fauflê  IJÎiberc  ; on  les  mange  à la  daube , & ils  font  pour  lors  ac- 
» -ommodez  comme  les  chapons } ou  bien  on  les  fert  en  pâtez.  * 
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Des  Oyes  Sÿ  Oifons.  • 

Les  véritables  Oeconomes  de  Campagne , lor/qu’ils  ont  des 
oyes  ne  manquent  point  d’en  faler  une  petite  provifion , après  qu’- 
ils les  tint  fait  engraiflèr,  pour  enfuite  être  mis  au  pot,  où  l’on 
peut  dire  qu’ils  deviennent  un  manger  excellent. 

On  en  fert  aufli  à la  daube  r ain'fi  que  des  oifons  -,  & pour  lors 
on  les  apprête  de  la  mêpie  manière  que  les  chapons. 

La  petite  oye  ( qui  comprend  le  col,  la  tête,  les  aîîes,  & les* 
pieds  ) eft  mi(e  ordinairement  dans  le  pot  pour  être  bouillie  & 
enfuite  être  fervie  fur  le  potage. 

Oifons  farcis. 

On  farcit  des  oifons,  foit  qu’on  veuille  les  manger  rôtis,  foie 
en  potage  5 & voici  comment  on  y reüdît.  On  prend  le  foye  & 
le  cœur  de  ces  animaux , qu’on  hache  bién  menu,  avec  fel , poivre, 
m & fines  herbes  ; on  y joint  une  aumeletce  de  quatre  œufs  : & le* 
tout  étant  bien  battu  enfemble,  & aflàifonné  comme  il  faut,  fi 
c’eft  pour  manger  les  oifons  rôtis,  on  fait  cuire  cette  farce , puis 
on  la  met  dans  le  corps*  pour  être  fervis  lorfqu’ils  font  cuits! 

Si  l’on  veut  en  faire  un  potage,  il  n’rft  pas  befoin  pour  lors  de 
faire  cuir  la  farce  > car  on  fe  conccnte  d'en  farcir  l’oifon  lorf-‘ 
qu’elle  eft  crûë,  poiîr  enfuite  être  cette  volaille  mife  au  pot,  & 
dreftée  quand  elle  eft  cuite , avec  un  boüillon  comporté  comme 
on  le  fouhaite  , c’eft-  à-dire  de  bœuf,  veau  & mouton , le  tout 

bien  cuit  dans  une  marmite  & très- bien  aflàifonné. 

« « < 

. Des  Canards. 

Les  canards  domeftiques  font  merveilleux , en  quelque  apprêt 
qu'on  les  puifle  mettre  5 on  les  fait  rôtir,  & ils  s’accommodent 
pour  lors  comme  les  canards  fauvagprs. 

• Potage  de  Canards. 

Prenez  des  canards,  lardez- les  de  navets  en  guife  de  lard,  puis 
ayez  encore  des  navets , ratifiez-  les  ; coupez-les  en  long,  pa’flèz- 
les  à la  poêle  avec  du  lard  fondu , & un  peu  de  farine  5 mettez  le 
tout  enfemble  dans  un  pot  avec  du  bouillon,  aflàifonné  dt  fel, 
poivre,  & des  herbes  fines  ;&  lorfcjuevous  verrez  que  le  canard 
aura  fait  un  boüillon  d’un  bon  goût,  dreflez-le,  faites  mitonner 
ce  potage,  puis  garniflèz-le  de  vôtre  canard,  de  vos  navets,  & 
d’un  peu  de  pain  frit , ôc  fervez-Ie  chaudement. 

Ttr  ij 
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Les  canards  fe  mangent  aufli  en  pâtez , ôc  i la  daube  accommodez 
comme  le  chapon. 

Des  Pigeons. 

Le  plaifir  Si  le  profit  qu’on  tire  des  pigeons  doit  bien  animer  un 
homme  de  campagne  à n’en  point  être  dépourvu , ils  fe  mangent  de 
bien  des  manières  -,  on  les  fert  rôtis , & pour  lors  on  les  accompagne 
d’une  fauflè  compofée  de  vinaigre , aüaifonnéc  de  Tel , Si  de  poivre 
blanc. 

Des  Pigeons  en  compote. 

On  met  des  Pigeons  en  compote;  & pour  y parvenir,  on  en 
prend  qu’on  larde  de  gros  lard  , & qu’on  pafle  enfuite  à la  poêle 
dans  du  lard  fondu  } puis  les  mettant  dans  une  caflèrolc,  on  les 
fait  cuire  avec  fcl , poivre,  écorce  d’orange,  cloud  de  girofle, 
champignons , un  verre  de  vin  blanc  Si  du  boüillon  ; Si  lorfque 
la  cuilTon  en  eft  faite,  on  les  fert  pour  être  mangez  chaudement. 

v Autre  manière. 

Ayez  des  pigeons,  faites- les  cuire  dans  un  petit  pot,  oit  vous 
les  aflaifonnez  avec  fel , poivre , cloud , thim , oignons  Si  un  peu 
de  vin  blanc  ; Si  lorfque  vous  voudrez  les  fervir , mettez-y  un 
jus  de  citron. 

On  fait  encore  des  tourtes  de  pigeons. 

Autre  Ragoût. 

Pour  réüffir  dans  ce  ragoût,  on  a des  pigeons  qu’on  retrouflè 
proprement , qu’on  farcit  de  leurs  foyes  joints  à quelques  blancs 
de  chapons  hachez  avec  du  lard  Si  des  fines  herbes , le  tout  aflâi- 
fonne  de  fel poivre  & perfil  ; cela  fait , on  les  met  dans  une 
caflerole,  avec  feu  mediocr^  defl'us  Si  deflous:û-tôt  que  ces  pi- 
geons font  cuits , on  les  fert  pour  être  mangez  tout  chauds, 

'pigcqns  en  Marinade. 

On  fait  mariner  des  pigeons  en  les  mettant  tremper  dans  du  vi- 
naigre , fel , & poivre  5 Si  pour  faire  que  cette  mixtion  les  péné- 
tre davantage,  on  les  fend  fur  le  dos,  ou  bien  en  deux  parties  ; 
trois  heures  fuffifent  pour  leur  faire  prendre  le  goût  de  marina- 
de: cela  fait,  on  les  treqipedans  de  la  pâte  claire,  compofée  de 
farine,  de  vin  blanc,  & de  jaunes  d’oeufs,puis  on  les  fait  frire, 
pour  être  fervis  apres  à la  vinaigrette. 
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Les  pigeons , comme  on  fçait , ornent  des  mieux  un  potage , fie 
luy  donnent  un  relief  qui  elt  tout  extraordinaire. 

M.  ni  a*-.  m »*„■  t*.  kaj  hv  yg  fc^-.  »■< 

Us  TWiwTW  Tn  iWTWin  ms  irtWrHTiwsWii^TlTHrin  ’llxiii 

CHAPITRE  VIL 

» 

Des  Legumes  çt)  Herbages  , & comment  les  apprêter. 

('lOmme  les  légumes  fie  les  herbages  font  une  provifion  qui 
_j contribue  beaucoup  à la  nourriture,  foit  d’un  pere  de  famil- 
le, foit  de  fes  domeftiques,  il  n’eft  pas  moins  néccflàire  de  le* 

■ fçavoir  apprêter  que  les  autres  viandes  dont  nous  venons  de  par- 
ler ci-dcflus  j Sc  pour  y parvenir,  voici  les  inftru&ions  néceflaires 
là-deiTus. 

* Des  Betteraves. 

Pour  apprêter  les  betteraves  ,^1  faut  d’abord  les  faire  cuire  ou 
• .dans  l’eau,  ou  bien  au  four, ou  fous  la  cendre  * cela  étant  fait , 
on  leur  ôte  la  peau,  puis  on  les  coupe  en  roüellespour  être  man- 
gées ou  à l’huile  d’olive,  vinaigre,  Sc  fcl  $ ou  paflees  à la  p#ële 
avec  du  bon  beurre  ; fie  lorfqu’on  les  croit  allez  frites , on  y met 
un  oignon  en  roüellcs  qu’on  fait  auflî  frire , pour  enfuite  être  fer- 
vies,  après  y avoir  mis  un  filet  de  vinaigre  aflàifonnc  de  fcl  fie 
de  poivre. 

„ Des  "Tamis. 

# 

On  commence  par  cuire  les  panais  dans  l’eau , lorlqu’on  les 
veut  accommoder  pour  les  manger  ; puis  on  les  coupe  en  roüelles, 
enfuite  on  les  paflfe  à la  poçje  avec  du  beurre , enfuite  on  les  aflai- 
. fonne  de  Ici  fie  de  poivre  * ôc  après  qu’on  leu%a  donné  une  poin- 
te de  vinaigre,  on  les  fert. 

• Cette  racine  s’apprêce  auflî  à la  fauflè  blanche  avec  de  la  fari- 
ne j il  fert  encore  pour  les  potages  j mais  pour  lors , avant  que 
de  les  y mettre , il  les  faut  ratifier. 

Des  Carotcs. 

Ce  qu’on  vient  de  dire  des  panais . doit  s’obferver  à l’égard  des 
carotes  -,  on  ne-fçache  pas  qu’il  y ait  autre  chofe  à faire. 

Des  Saljifix  d E/pagne,  autrement  dit  3 Scorfonnére.m 

# Ayez  des  lâlfifix  d’Efpagne,  ratifiez -les,  mettez  - les  d’abord 

T et  iij 
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daqs  de  l’eau  fraîche  à caufe  de  l’amertume  de  leur  écorce; 
faites- les  cuire  à l’eau,  puis  préparez- y une  fauffe  compofée  d’un 
morceau  de  bon  beurre,  bien  liée  avec  un  peu  de  farine  pétrie 
avec  Te  beurre  > & un  peu  de  fromage  Parmefân  ou  autre . le 
tout  âfiaifonné  de  fcl  Sc  de  poivre  lervez-les  après. 

Autrement. 

* Pour  manger  des  falfifix  bien  accommodez , après  qu’ils  ont 
été  cuits  à l’eau,  & bien  égoutez,  bn  les  met  dans  une  caflerole, 
avec  de  la  mouille  de  bœuf  & du  lard  coupé  par  morceaux  * 
enîûite  on  les  fait  boüillir  dans  du  boüillon  qu’on  y mêle,  & qu’on 
affiufonne  de  fel  & de  poivre  ; le  tout  ainfi  bien  cuit , & aupara-, 
vanc  que  de  le  dreflèr,  on  y infufe  un  jus  de  gigot  de  mouton 
relevé  d’un  jus  d’orange,  & d’uh  peu  de  mulcade  râpée  ; puis 
on  fert  ces  falfifix,  qui  font  tres-excellen?  accommodez  de  cette 
manière. 

Autrement.  * 

9 

On  fe  contente  encore  de  les  manger  à la  crème  liée  avec  des 
jaunes  d’œufs,  & aflàifonnée  de  fcl  & de  poivre  blanc. 

Cette  racine  fe  fricaile  aulfi  comme  les  betteraves , & fert  ad- 
mirablement bien  pour  garnir  les  potages  gras. 

Saljîfix  ftits. 

Prenez  de$  falfifix  bien  cuits  à l’eau , & bien  ratifiez  ,*trempez-les 
dans  une  pâte  claire , compofée  de  farine , d’œufs  & de  vin  blanc, 
faites- les  frire  à la  poêle  dans  du  bon  beurre , puis  fervez-les  avec 
un  jus  de  citron. 

Des  Salfifix  communs. 

* *•  * 

Après  qu’on  a cuit  dans  l’eau  les  falfifix  commun,  on  les  fert  avec 
une  fauflê  faite  avec  du  bon  beurre , affaifonnez  de  fel , de  muf- 
cade,  & d’un  filet  de  vinaigre  ; & on  obferve,  à mefure  que  le 
beurre  fond , de  le  remuer  toujours,  crainte  qu’il  ne  fe  tourne 
en  huile. 

On  peut  encore  , fi  on  le  fouhaite , accommoder  les  falfifix*  com- 
muns commen  on  fait  ceux  d’Efpagne , fie  pour*  lors  ils  ne  feront 
pas  d’un  méchant  goût. 

, Des  Raiponces.  ^ 

Prenez  des  raiponces,  ratifiez -les,  laificz-y  leurs  feuilles,  puis 
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fervez-vous-en  pour  les  potages  maigres  5 ou  bien , fi  vous  voulez, 
mangez-  les  en  jaladc  avec  de  l’huile  d’olive,  du  vinaigre  & du  Tel. 

Des  Navets. 

Les  navets  font  une  racine  qui  s’employe  en  bien  des  faufles  r 
premièrement,  ils  fe  mangent  comme 'les  falfifix  .communs,  & 
Apprêtent  de  même  : en  fécond  lieu  , on  les  mange  fricalfcz  à la 
poêle  avec  du  beurre  ou  du  lard , un  peu  de  verjus , afiaiionnez  de . 
fel,  de  poivre,  d?  moutarde:  troifiémement , on  les  fert  en  po- 
tages maigres , & en  potages  gras  ; & enfin  ils  iè  mettent  en  dif- 
férents ragoûts. 

*1 >es  Cherüis. 

On  frit  les  cherüis,  & c’efl:  l’apprêt  le  plus  délicat  qu’on  leur 
puifie  donner.  Pour  y réüfîrr  on  en  prend  qu’on  fait  un  peu  cuire 
dans  l’eau  feulement  pour  les  ratifier  plus  aifement,  puis  les  ayant 
faupoudrez  de  farine,  ou  bien  trempez  dans  de  la  pâte  pareille  à 
celle  de  feorfonnére,  on  les  fait  frire  à la  poclc  avec  du  beurre 
ou  de  bonne  huile  de  noix , puis  on  les  fert  avec  un  jus  de  citron, 
ou  bien  du  verjus , du  fel  8t  du  poivre.  , 

Les^herüis  fc  mangent  encore  à la  faufie  blanche. 

• ‘Des  Taupinambours. 

Les  taupinambours  s’accommodent  comme  les  falfifix  communs, 
8c  rien  de’plus  -,  ayez  y recours. 

. . 'Des  Truffes  cuites  au  vin.  * 

On  cuit  les  truffes  au  vin , avec  duièl  & du  poivre,  puis  on  les 
fert  ainfi  5 ou  bien  on  les  mec  au  court- boüillon , avec  quantité 
d’herbes  odoriférantes  5 8c  fi- tôt  qu’elles  font  cuites  de  cette  ma- 
nière, on  les  mange  coupées  par  roüfclles , 8c  accompagnées  d’une 
faufie  au  beurre,  où  l’on  mettra  un  peu  du  court- boüillon  où  on 
les  aura  faïc  cuire  ; ou  bien  au  lieu  de  ce  court- boüillon , fi  l’on 
veut  mêler  à ce  beurre  un  jus  de  gigot  de  mouton, on  s’en  trou- 
, vera  fort  concenc. 

Truffes  en  Aumclctte. 

Ayez  des  truffes , faites  les  cuire,  coupez-lcs  en  petites  roüel- 
les,  partez  les  enluite  à la  poêle  avec  un  peu  de  bon  beurre,  un 
brin  de  pcrfil  & de  la  ciboule  , mêlez  y de  la  crème,  afiaifon- 
nez  le  tout  de  fel , & d’un  peu  de  poivre  blanc  ; apres  cela  ", 
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formez  une  aumelette  avec  des  œufs , falez-la , faites-la,  & étant 
faite,  drcffez-Ia  fur  un  plat , prenez  vos  truffes  accommodées , 
verfez-lcs  fur  l’aumelette , & la  fërvez  chaudement. 


Des  Champignons. 

On  les  épluche  d’abord , puis  on  les  jette  dans  l’eau  claire  où 
on  les  laifle  tremper  ; après  cela  on  les  fait  boüillir  dans  un  pfcu 
d’eau  pour  leur  faire  rendre  la  leur,  puis  on  les  laiffc  egouter: 
cela  fait  on  les  met  dans  une  cafferole  avec  Æu  beurre  frais,  du 
fel , du  poivre  & un  peu  de  perfil  ; étant  cuits , on  les  tire  pour 
les  manger  , apres  y avoir  mis  un  filet  de  verjus , ou  pour  le 
mieux,  un  jus  de  citron  joint  à un  jus  de  gigot  de  mouton. 

Champignons  frets. 


Prenez  des  champignons,  faitez-las  amortir  à la  poêle  dans  du 
bouillon,  poudrcz-lcs  de  farine,  de  fel  & poivre  n\enu,  faites- 
les  frire  dans  du  beurre  ou  du  fain-doux , puis  fervez-les  avec  un 
peu  de  perfil  & un  jus  d’orange. 

Les  champignons  fe  mangent  encore  en  d’autres  ragoûts; on  en 
met  à la  crème,  & on  en  farcit  pour  garnir  des  potages,  foit 
maigres , foit  gras. 

Du  fecret  de  conferver  les  Champignons. 


Les  champignons  font  une  produ&ion  de  Jardin  fi  utile  pour 
donner  du  relief  aux  ragoûts,  qu'il  feroit  à fouhaiter  qlie  le  froid 
ne  les  empêchât  pas  de  croître  -,  mais  comme  il  n’eft  rien  fur  quoy 
1 efprit  des  hommes  ne  trouve  à s’exercer , pour-  n’en*jamais  man- 
quer, on  a découvert  le  fecret  àç.  les  conferver  ; voici  quel  il  eft. 

Lorfqu’on  en  a une  bonne  quantité , on  prend  le  loin  de  les 
biçn  éplucher,  puis  on*  prend  une  caflêrole  dans  laquelle  on  les 
paffe  avec  du  beurre , fel  &*bonnes  épices  ; cela  fait , on  les  met 
dans  un  pot  avec  vinaigre  & fel , & force  beurre  par-deffus , crain- 
te qu’ils  ne  s’évantent,  obfervant  encore  de  les  tenir  bien  bou- 
çhez. 

On  fait  auffi  delà  poudre  de  champignons , après  qu’ils  ont  été 
féchez  au  four. 

Des  Moujferons. 


Les  moufferons  s’épluchent  comme  les  champignons , & fe 
cuifcnt  avec  du  vin  blanc  , verjus , ciboule , fel , poivre,  citron  , 
& quelques  fines  herbes;  cela  fait,  &c  étant  ciats,  on  les  tire.  Sc 
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on  les  ferç  avec  un  peu  de  la'fauflè  dans  laquelle  on  les  a fait 
cuire,  dans  laquelle  on  mec  de  la  crème  douce. 

Les  mouflerons  fe  mangent  auffi  en  friture,  airifi  que  les  cham- 
pignons. 

Moujferons  en  ragoût. 

Ayez  des  mouflerons,  nettoyez-les  bien,  lavez  les  de  même, 
fecotiez-les  dans  une  ferviette  comme  on  fait  la  falade,  faites- 
les  cuire  dans  une  caflèrole  avec  du  beurre  ; mettez-ydes  fines 
herbes,  aflàifonnez-  les  de  fel,  poivre  , Sc  mufeade,  puis  avant 
que  de  les  fervir,  liez-en  la  fauflè  avec  des  jaunes  d’œufs,  ou 
bien  de  la  farine , ou  des  chapelures  de  pain. 

Des  Morilles. 

Les  Morilles  ont  leur  mérite  particulier , & i*employent  en  de 
bien  différens  ragoûts , comme  les  champignons  ; en  voici  un. 

On  prend  des  Morilles  qu’on  lave  bien , à caufe  du  gravier  qui 
refte  toujours  dans  les  trous  ; puis  on  les  paffe  à la  poêle  avec  du 
beurre  ou  du  lard  fondu , apres  les  avoir  coupées  i cela  obfèrvé, 
on  y mec  du  perfil  5c  du  cerfeuil  bien  menu , le  tout  aflaifonne 
de  fel , pdîvre  & un  peu  de  boüillon,  dans  lequel  on  les  fait  cuire 
dans  une  caflèrole  ou  dans  un  pot  ; étant  bien  cuites  & bien 
miconnécs , on  les  ferc  avec  un  jus  d’orange. 

Des  concombres. 

Les  concombres  fe  fervent  en  falade , ou  fricalTez , ou  bien  mis 
au  pot  $ fi  c’efl  en  falade , tout  le  monde  fçaic  la  manière  de  les 

Îr  mettre  , il  n’y  a qu’à  obfèrver  feulement  de  cljoifir  pour  cela 
es  plus  tendres , de  les  peler , & les  couper  en  roüclles. 

* Concombres  fricajfex.. 

Lorfqu’on  veut  fricaflèr  les  concombres , o»  les  pele , & on  les  . 
coupe  auffi  en  roüelles  } cela  fait,  on  les  poudre  de  fel,  puis  on 
les  paflè  à la  poëie  avec  du  beurre , n’oubliant  pas  d’y  joindre  de 
l’oignon  auffi  coupé  en  roüelles  5 étant  ainfi  paflë,  on  les  aflai- 
lonne  de  fel  & de  poivre , puis  lorfqu’ils  font  aflèz  cuits  , on  y 
met  des  jaunes  d’œufs  délayez  dans  du  verjus , ou  de  la  crème 
douce. 

Concombres  farcis. 

Avez  des  concombres,  pelez-les , vuidez-les  de  leurs  femences 
Tone  II.  • Vu  u 
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l'ans  les  couper  5 que  les  concombres  foient  médiocrement  grosj 
mettez- y de  la  farce  compofée  de  veau  en  partie  , & de  blanc  de 
chapon,  le  tout  haché  avec  du  lard  blanchi  & des  champignons , 

& aflaifonné  de  fel, poivre  , & fines  herbes  :vos  concombre  étant 
ainfi  farcis,  faites- les  blanchir , puis  laiflèz-les  cuire  dans  du  boüil- 
Ion  ; étant  cuits,  tirez-les,  coupez-les  en  deux,  laiflez-les  ainfi  . 
refroidir  j empâcez-les  avec  de  la  pâte  claire  détrempée  de  farine, 
d’oeufs,  & de  vin  blanc  * faites  des  petites  brochettes,  paflez  les 
concombres  à travers,  faites-ies  frire  au  fain-doux , tirez-les  lors- 
qu'ils ont  pris  couleur , & fervez-les  fur  vôtre  potage. 

Autrement. 

On  farcit  encore  des  concombres  de  la  manière  que  voici. 
On  en  prend  qu’on  accommode  comme  ci-defliis,  & qu’on  rem- 
plit d’une  farce  faite  de  bette- blanche,  autrement  dite poirée , ar- 
rhes, ozeille,  épinards,  ou  pourpier,  le  tout  bien  haché  en- 
femble  avec  un  peu  de  perfil } & aflaifonné  d’œufs  caflèz , de  fel , 
po.vre , & fines  herbes , puis  on  les  fait  cuire  5 & fi-tôt  qu’ils  le  font 

on  les  fert. 

• Dm  Citroiïules. 

Lorfqu’on  veut  préparer  les  citrouilles  comme  il  faut,  & i la 
manière  de  la  campagne  , on  commence  à les  couper  par  tran-  ( 
ches  & ôtant  les  lemences  qui  font  dedans , & la  peau , on  les 
met  par  morceaux,  pour  enfuite  les  mettre  boüillir  dans  un  peu 
d eau  pour  les  faire  amollir  : cela  étant , on  les  laiflc  égouter , puis 
on  les  fricaffe , en  y mettant  du  lait",  du  beurre , du  fel , & du  poi- 
vre • & lorfqu’éllcs  font  cuites , & avant  c^ue  de  les  tirer , on  dé- 
laye des  jaunes  d’œufs  avec  un  peu  de  creme  douce  qu’on  jette 
dedans , puis  on  les  (crt. 

Citrouilles  en  AndoüiUettes. 

Prenez  de  la  citrouille  cuite,  maniez-la  bien  avec  du  beurre 
frais  jaunes  d’œufs  durs,  œufs  frais  caflèz,  un  peu  de  perfil  bjen 
hache  avec  des  herbes  fines,  le  tout  aflaifonné  de  tel,  poivre, 

& cloud  de  girofle  broyé:  cela  étant  ainfi  apprêté,  formez-cn 
des  andoüillettes , mettez-  les  cuire  au  four  avec  force  beurre 
dans  une  lèchefrite , ou  terrine  5 & quand  elles  feront  cuites , orez 
toute  la  fauflè  pour  les  faire  rifloler  cela  fait,  mettez- les  dans 
un  plat,  & les  fervez. 
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Citrouilles  en  'Potage.  ' 

On  fait.un  potage  à la  citrouille , en  la  coupant  par  petits  mor- 
ceaux qu’on  paflc  à la  poêle , au  beurre  blanc,  avec  lel , ppivre, 
perfil , cerfeüil  & autres  fines  herbes , puis  on  la  met  dans  un  pot 
de  tertf  avec  <fu  lait  boüillant , enfuire  on  drclTe  le  tout  fur  du 
pain,  après  quoy  on  y met  du  poivre  blînc. 

11  y a encore  des  potirons , des  bonnets  de  Prêtres , Sc  des 
trompâtes  d’Efpagne  qu*on  apprête  de  la  même  manière , étant 
tous  fruits  réduits  fous  un  même  genre  , & ne  différant  entrc'eux 
feulement  qu’en  efpéce. 

Des  Choux." 

On  apprête  les  choux  fuivant  l’efpéce  dont  ils  font}&  com- 
mençant par  les  choux-fleurs , voici  comment  ils  Ce  mangent. 

Choux-pleurs. 

Quand  on  veut  préparer  des  choux-fleurs, on  commence  d’abord 
par  éplucher  leurs  pommes,  en  ne  leur  laiffant  aucune  feüille  fi  elle 
n’eft  bien  petite  &:  bien  blanche , & leur  ôtant  les  plus  dures  peaux 
des  petites  branches } cela  obfervé,  on  les  fait  cuire  avec  de  l’eau, af- 
, faifonnée  de  beurre , fcl , poivre  & cloud  de  girofle } on  les  met  é- 
gouter,  puis  on  prend  du  beurre  qu’on  fait  fondre  dans  un  plat, 
dans  lequel  on  met  auflî  les  choux , après  y avoir  mêlé  un  filet 
de  vinaigre  aflaifonné  de  fel , poivre , mufeade  ■)  & ayant  pris  foin 
que  lafauflè  foit  liée,  on  les  fert  chaudement, 

Autrement. 

’ Après  que  les  choux-fleurs  font  cuits  ( comme  on  vient  de  dire  } 
paffez-les  à la  poêle  avec  du  lard  fondu , perfil , cerfeüil , thim , &c 
ciboule  entière,  le  tout  avec  fel,  & mitonné  enfemble  ; mettez- y 
un  fuede  mouton, un  filet  de  vinaigre  Sc  du  poivre  blanc,  puis  fer- 
vez-les. 

On  mange  auflî  les  choux-fleurs  en  faladc  avec  du  vinaigre , & 
de  l’huile  d’olive. 

Choux  pommez^ 

Pour  l’ordinaire  les  choux  pommez  ne  lé  mangent  guéres  que 
dans  les  potages,  & pour  lors  ou  ils  font  mis  Amplement  au  pot, 
©u  bien  on  les  farcit  avant  que  de  les  y mettre  s & pour  y réüf- 
fir  on  feur  ôte  les  plus  grandes  feuilles , pour  les  faire  bouillir 
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dans  l’eau,  puis  on  tes  retire  pour  tes  mettre  égouter*  apres  quoy 
ori  tes  étend  en  les  ouvrant  jùfqu’au  cœur  pour  y mettre  la  far- 
ce que  voicj. 

Ayez  de  la  chair  de  volaille,  un  morceau  de  cuiflè  de  veau  , 
du  lard  blanchi,  des  champignons,  du  perfil,  d^  la  ciboule  ; le 
tout  haché  enfemble  avgc  du  fel  & poivre , 8c  aflàifemé  ete  fines 
herbes  mêlées  de  mie  de  pain , de  deux  œufs  entiers  & de  trois 
jaunes  d’œufs  ; cela  fait,  remplirez  le  chou  que  vous  voulez  far- 
cir , fermcz-le , ficelez-le , 8c  le  mettez  au  pot  5 étant  cuit  7 tirez  - 
le  dans  un  plat,  8c  le  fervez  tout  chaud,  fans  boüillon. 

Pour  les  jours  maigres , on  les  farcit  avec  de  la  chair  de  poiflon 
aflaifonnée  de  fel , poivre , Sc  autres  fournitures  : Sc  à l’égard 
des  autres  choux,  on  les  mange  ou  en  potages , ou  en  guilc  de 
choux-  fleurs. 

‘Des  Artichaux. 

On  fixait  que  pour  préparer  des  artichaux , on  les  fait  première- 
ment cuire  à l’eau , après  quoy  on  les  laiflè  égouter  le  cul  en  haut; 
ôc  quand  ils  font  un  peu  froids  & qu’ils  font  maniables  fans  qu’ils 
nous  brûlent,  on  les  ouvre  pour  en  tirer  le  foin  de  dedans,  puis 
on  les  fert  avec  une  faufle  compofée  de  beurre , fel , vinaigre , 

& mufeade.  « 

cArtichaux  frit  s. 

Pour  manger  des  artichaux  frits , coupez- les  par  tranches , ôtez- 
en  le  foin,  faites-les  boüillir,  faites-les  tremper  dans  du  vinaigre 
aflaifonné  de  fel , poivre , 8c  ciboule , farinez- les , faites-les  frire  au 
fain-doux,ou  bien  au  beurre,  Sc  étant  frits  fervez-les  avec  du 
perfil  frit. 

Cardes  d' Artichaux. 

On  accommode  des  cardes  d’artichaux,  en  les  épluchant  bien 
Sc  n’y  laiflant  rien  que  de  bon  $ cela  fait , on  les  coupe  par  mor- 
ceaux , St  après  qu’on  les  a lavées  8c  blanchies  à l’eau , avec  fel, 
poivre , Sc  quelques  tranches  de  lard , on  les  tire  pour  être  fervies 
avec  une  fauflè  faite  avec  du  beurre  lié  xi’un  peu  de  farine , Sc  pé- 
tri enfemble  avec  les  doigrs , du  fel  8c  du  vinaigre. 

Ou  bien  on  prend  un  jus  de  mouton , dans  lequel  on  les  met 
dans  une  caflêrole avec  des  fines  herbes,  de  la  mouclle  de  bœuf 
hachée , le  tout  aflaifonné  de  fel  Sc  poivre  ; étant  cuites , on  dref- 
fe  ces  cardes  dans  un  plat , apres  y avoir  mis  un  filet  de  vinaigre. 
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Les  cardons  d’Efpagne  s’accommodent  comme  les  cardes  d’ar- 
tichaux  5 mais  ils  n’ont  jamais  tant  de  blancheur,  ni  tant  de  dé- 
licatefle. 

Des  Afperges. 

m 

Les  meilleures  afperges  quife  mangent  font  celles. qui  viennent 
au  mois  d’Avril  ; ôcpourlesfervironles  met  cuire  à l’eau  , d«nt 
on  les  tire  pour  les  laiflêr  égoutejr , puis  on  a foin  de  les  poudrer 
de  fel  menu  ; cela  fait , on  les  arrange  dans  un  plat , 8c  on  les 
préfente  fur  table  avec  une  faulfe  au  beurre , vinaigre , fel , 8c 
mufeade , le  tout  bien  lié  avec  un  peu  de  farine. 

Des  Afperges  en  guifè  de  petits  Dois. 


Ayez  des  afperges,  coupcz-Ies  en  petits  morceaux,  faites-les 
blanchir  à l’eau  bouillante , paflez-les  a la  caflferole  avec  du  beur- 
re, après  cela  mettez-y  du  lait  8c  de  la  crème,  aflaifonnez  le 
tout  de  fel , d’un  peu  de  poivre  8c  de  fines  herbes  i 8c  fi- tôt  que 
vous  jugerez  que  vôtre  ragoût  fera  cuit,  délayez-y  deux  jaunes 
d’œufs  avec  de  la  crcme  de  lait,  jettez-les  dedans  vos  afperges; 
le  lorfque  la  liaifon  de  la  faufle  fera  faite , vous  pourrez  les  fer- 
vir. 

Les  plus  habiles  Cuifiniers  fe  fervent  auffi  d’afperges  pour  gar- 
nir leurs  potages,  foit  en  gras,  foit  en  maigre. 

De  la  Chicorée. 


On  mange  la  chicorée  lorlqu’ellc  eft  blanche , foit  en  potage  , 
foit  à la  fauflè  ; 8c  pour  la  préparer  en  telle  forte  qu’elle  ait  bon 
goût , on  la  met  bouillir  dans  l’eau , d'où  on  la  tire  poyr  l’aflài- 
lônner  de  la  manière  que  voici. 

La  chicorée  étant  cuite  à l’eau  , on  prend  du  lard , ou  du 
beurre  qu'on  fait  roufiîr  avec  un  peu  de  farine , le  tout  allaifon- 
né  de  fines  herbes , de  fel,  poivre,  avec  un  filet  de  vinaigre; 
puis  on  les  fert,-  ■ 

On  mange  cncoft  la  chicorée  en  potage , avec  bonnes  volail- 
les 8c  autres  viandes  propres  à cela. 

Du  Porreau. 

Le  porreau  eft  un  herbage  d’un  grand  fecours  dans  une  maifon 
deCampagnc',  8c  fur  tout  lorfqu’il  y a bien  des  domeftiques  à 
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nourrir  : il  s'en  mange  à l’étuvée , avec  des  oignons , après  qu’on 

a coupé  ces  porreaux  par  tronçons  de  la  longueur  de  quatre  doigte, 

& avoir  rebuté  le  pins  vert  des  Feuilles  } ou  bien  on  en  fert  en 

pâté. 

De  lOzeille. 

On  employé  l’ozeille  pour  en  farcir  des  crufs,  pour  en  faire  de 
la  faufle  verte,  & pour  en  apprêter  de  la  manière  que  voici. 

Ayez  de  l’ozeille,  foites-la  bouillir,  paflcz-la  au  beurre  dans 
la  caiferole , mettez- y de  la  crème,  aflaifonnez-la  de  fel , laiflèz- 
la  cuire  ainfi  ; & pour  rendre  la  faufle  liée,  fervez-vous  de  jau- 
nes d’oeufs,  & de  crème,  puis  la  fervez 

L’ozeille  s’apprête  encore  entre  deux  plats , avec  de  bon  beur- 
re , fel  & poivre , après  qu'on  luy  a laifle  rendre  fon  eau. 

Du  Pourpier. 

Outre  les  falades  qu’on  fait  du  pourpier , on  en  mange  encore 
de  fricailee  ; & pour  y réüfiîr,on  en  prend  qu’on  coupe , puis  qu’on 
paflè  à la  poêle  avec  de  bon  beurre , après  qu’il  a rendu  fon  eau  -y 
cela  fait, on  l’aflâifonne  de  fel  & de  poivre , eniuite  on  y met  du 
lait . ou  de  la  crème  qui  c-ft  meilleure  5 & fi-tôc  qu’il  eft  cuit , or» 
lie  la  faufle  avec  des  jaunes  d’œufs , ou  avec  de  la  farine , pour  le 
fervir  chaudement. 

Des  Epinards. 

Les  épinards  font  excellens  en  quelque  guife  qu’on  les  puiflê 
mettre , pourvu  qu’ils  foient  bien  apprêtez  * & pour  y parvenir, 
on  leur  ôte  toutes  les  queuës , puis  on  les  fait  Doüillir  à l’eau , 
après  cela  on  les  hache* étant  bien  hachez,  on  les  paflè  au  beur- 
re avec  iÿi  peu  d’ozeille,  du  perfil  & de  la  ciboule,  après  quoy 
on  y met  de  la  crème  ; le  tout  ayant  été  aflàifonné  de  ici , 5c  d’un 
peu  de  poivre,  & ayant  acquis  leur  cuiflfon  parfaite,  on  les  tire, 
&pour  les  fervir  proprement,  on  fait  frire  des  croûtons  donc  oa 
borde  le  plat. 

*Des  Bettes-Cardes  ou  ‘Voir de. 

• 

C’eft  ufte  grande  fourniture  dans  une  maifon  de  Campagne 
que  beaucoup  de  bettes-cardes  :on  fait  toutes,  fortes  de  forces 
avec  leurs  feuilles , & leurs  cardes  s’apprêtent  comme  celles  d’ax- 
tichaux.  Voyez  l’article. 
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Des  'Vois'  en  ragoût. 

Pour  en  mettre  en  ragoût  lorfqu’ils  font  verts,  on  en  prend  de 
tout  écoffez , qu’on  pâlie  au  beurre  ou  au  lard  dans  une  cafle- 
rolc , où  l’on  met  un  peu  d’eau  pour  les  faire  cuire , obfervanc 
d’aflaifonner  le  tout  de  (cl , poivre,  d’un  peu  de  perfil , & de  ci. 
boulettes  hachées; cela  fait,  & quand  on  voit  que  la  cuillbn  cft  # 
faite , on  lie  la  fauflè  avec  de  la  crème , puis  on  les  fert. 

On  les  apprête  encore,  comme  on  a dit  qu’on  mangeoit  les 
afperges  en  guife  de  petits  pois.  Voyez  l’article. 

eAutre  manière. 

Comme  les  inftruâions  qu’on  trouve  ici  de  la  Cuifine , ne  re- 
gardent pas  feulement  les  mets  les  plus  délicats,  mais  encore 
ceux  qui  le  fervent  i la  Campagne , qui  eft  l'objet  dans  ce  Livre 
que  nous  devons  le  plus  confidérer  5 les  pois , outre  les  maniè- 
res ci-deiTus , s’acommodent  encore  à l’ctuvée,  én  les  mettant 
dans  un  pot  avec  un  peu  d’eau , de  beurre , de  fel  & de  poi- 
vre ; & lorfqu’ils  font  cuits , on  les  tire  fans  plus  de  façon , à 
moins  que  pour  faire  la  fourniture  on  n’y  veuille  mettre  des  lai- 
tues. 

On  les  fricafle  aulîî  à la  pocle,  avec  du  beurre  dans  lequel  on 
les  pafle  ; de  l’eau,  du  fel , du  poivre , & un  peu  de  farine  délayée 
avec  du  lait,  ou  delà  crème  uniquement , qui  vaut  mieux,  ou 
bien  avec  des  œufs  délayez  d’un  peu  de  lait  ; telles  liailons  de 
fauflès  font  merveilles. 

Les  pois  chiches  fe  fricaffent  de  même  que  les  prccédens , n’y 
ayant  rien  de  plus  à obferver.  • 

Des  Pois  fecs. 

On  ftjait  affez  comment  s’accommodent  les  pois  fecs  lorfqu’ils 
font  d’une  bonne  efpéce,  & que  leur  cuiflon  eft  parfaite  ton  en 
fricafle , & pour  y réüflir , on  en  prend  qu’on  met  dans  une  poêle, 
apres  y avoir  fait  frire  de  l’oignon  ou  bien  de  la  ciboule,  foignant 
de  les  affaifonner  de  fel , poivre  & de  fines  herbes  ; & loriqu'ils 
font  cuits il  faut  leur  donner  une  petite  pointe  de  vinaigre. 

Des  Lentilles. 

On  mange  les  lentilles  fricaflces  comme  les  pois  focs,  & en  n’y 
obferve  rien  davantage. 

* • V 
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Des  Fe-ves. 

Lorfqge  les  fèves  font  toutes  nouvelles , on  les  fricaflè  lans 
leqr  ôter  leur  robe,  & on  les  accommode  comme  les  pois  ten- 
dres, refervé  feulement  que  pour  leur  donner  le  goût  qui  leur 
convient , on  y met  de  la  farine  & de  la  crème  lorlqu’clles  font 
• prefque  cuites. 

Autre  maniéré. 

Prenez  des  fèves  dérobées,  palïèz-les  au  beurre  ou  au  lard  x. 
vec  un  peu'de  perfil  & de  ciboulette  ^cela  fait,  mettez- y un  peu 
de  crème,  alTaifonnez  le  tout  avec  prudence , faires-les  cuire  ainfi 
à petit  feu  dans  une  calTerole,  Sc  fi- tôt  quelles  feront  cuites  fer- 
vez-les. 

Pour  le  commun  du  logis  qui  n’aime  que  ce  qui  fournit , & 
leur  remplit  la  capacité  de  l’eftomac , on  prend  des  fèves  les 
plus  groflès , & Iorfqu’elles  font  prêtes  à jaunir  , aufquelles  on 
ote  néanmoins  la  robe  * cela  fait,  on  les  met  cuire  avec  du  beur- 
re , puis  de  l’eau , du  fel  & de  la  fariejte  -,  ôc  fi-tôt  au'en  les  ma- 
niant on  fent  qu’elles  font  la  pâte,  c’eft  figne  qu’elles  font  cui- 
tes , 6c  c’cft  auffi  pour  lors  qu’on  doit  les  dreflër. 

Des  Haricots . 

• Les  pois  d’haricots  fe  mangent  après  qu’on  les  a fait  boiiillir 
dans  de  l’eau  , puis  on  les  retire,  pour  les  palTerà  la  pocle  dans 
du  beurre,  alTaifonnez  de  fel  & de  poivre,  & d’un  filet  de  vi- 
naigre, ou  bien  de  la  crème  douce  pour  en  épaiifir  la  làullè. 


CHAPITRE  VII  L 


Des  Viandes  maigres - 
Des  Carpes  à l'Etmjce. 

L’Etuvée  des  carpes  fe  fait  en  en  prenant  une,  l’écaillant  6c 
la  vuidant  bien  proprement  5 cela  obfervé  jufques  li,  <jp  la 
coupe  en  deux  ou  trois  parties,  foignant  de  ne  point  perdre  le 
fang , qui  eft  ce  qui  donne  la  liaiïon  à la  faullè  ^ après  cela , 
on  la  mec  dans  un  chaudron  ou  poillbnniere , avec  du  vin  allai- 

• fonde 
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fonné  de  Tel,  poivre,  clouds  de  girofle,  d'une  peau  d’orange  8C 
d’un  oignon  -,  8c  la  carpe  étant  ainfi  préparée , on  la  met  fur  le 
feu,  on  la  fait  bouillir  jufqu’à  ce  qu’on  voye  qu’elle  foit  allez  ta- 
rie , après  quoy  on  la  tire  en  y mettant  un  filet  de  vinaigre.  , 

Carpe  au  Court-bouillon. 

On  apprête  une  carpe  au  court-boüillon , en  luy  ôtant  les  ouyes 
8c  les  dedans,  puis  on  la  met  dans  une  poilïonniére  avec  du  vin 
blanc,  un  peu  de  verjus,  vinaigre,  oignons,  laurier , clouds  8c 
du  poivre  5 on  la  lailTe  bien  cuire  en  cet  état,  d’où  on  la  tire  pou» 
être  fervie  avec  une  vinaigrette. 

Carpe  farcie. 

Pour  réüflir  à farcir  une  carpe,  on  commence  par  l’ccailler  ; 
puis  on  en  féparc  la  peau  d’avec  la  chair  i cela  fait , on  prend 
cette  même  chair  dont  on  faic  de  la  farce  avec  de  celle  d’an- 
guilles , qu’on  aflaifonDC  de  lèl , poivre , clouds,  rhim , bon  beur-  . 
re,  8c  des  champignons  ; la  farce  ainfi  préparée,  on  en  remplit 
la  peau  de  la  carpe , puis  on  la  met  ainfi  cuire  au  four  dans  un 
plat  ou  autre  vailTcau  qui  puilTe  refifter  au  feu,  ou  bien  dans  une 
callérole  far  le  feu  avec  du  beurre  roux , du  vin  blanc  8c  du  bouil- 
lon j fie  après  qu’elle  eft  cuite , on  la  fcrc. 

Carpe  rôtie. 

Quant  on  veut  faire  rôtir  une  carpe,  on  la  prend  , on  l’écaille 
puis  on  la  met  fur  le  gril  avec  fel  8c  beurre  5 8c  pour  l’accompa- 
gner d’une  fauflè  en  la  fervant,on  fe  fort  de  beurre  qu’on  raie 
roulfir  avec  un  peu  de  vinaigre  aflaifooné  dè  fel,  poivre,  fie  de 
câpres  ; puis  on  la  fert  chaudement. 

rDu  Brochet. 

La  manière  la  plus  ordinaire  d’apprêter  le  brochet , eft  de  le 
mettre  au  court-boüillon,  qui  fe  fait  avec  du  vin  blanc,  verjus* 
vinaigre,  fel,  épiceries,  oignon,  peau  d’orange,  ôc  quelques  fi- 
nes herbes  5 on  la  laiiTe  bt  üillir  dans  une  poiflonniére  autant  qu’on 
le  juge  à propos , puis  lorfqu’on  voit  qu’il  eft  cuit,  on  le  fert  ait 
fèc , ou  bien  à la  laufle  blanche  avec  beurre , mêlé  d’un  peu  de 
court-boüillon  8c  de  mufeade. 

Le  brochet  fe  mange  farci , 8c  s’accommode  de  la  même  ma- 
ciére  que  la  carpe.  Voyez  l’article. 
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• Brochet  en  ragoût. 

Prenez  un  brochet,  lardez-le  d’anguille,  faites-Ie  cuire  au  beur- 
re  roux , mettez- y du  vin  blanc , du  verjus , du  Tel , du  poivre,  du 
cloud , du  laurier , des  fines  herbes , & de  la  peau  d’orange  : écant 
cuit,  faites  un  ragoût  de  champignons,  joignez-y  de  la  laulle  dans 
laquelle  aura  cuit  le  brochet , mettez  cette  faulTc  avec  le  bro- 
chet , fie  fervez-le. 

'P  es  Perches. 

On  mange  les  perches  au  court-boüillon , fie  puis  on  les  fert 
avec  une  laullè  au  beurre  fie  vinaigre,  aflaifonnée  de  fel  fie  poi- 
vre j ou  bien  on  en  peut  mettre  avec  des  champignons  pafièz 
au  blanc,  avec  de  la  crcme,  du  fel,  du  poivre,  fie  quelques  fines 
lierbes. 

De  la  Brême. 

Apres  qu’on  a écaillcN&  vuidë  certe  forte  de  poiflon,  on  1« 
frote  de  beurre , puis  on  le  met  fur  le  gril  pour  le  faire  rôtir  5 fie 

Eour  fauffe,  celle  qui  fert  pour  les  perches  luy  convient  aufiî  5 ou 
icn  on  luy  donne  feulement  du  beurre  fondu  fur  le  réchaud 
avec  du  verjus  de  grain , affàifonné  de  fel  & de  Mufcade. 

Du  Gardon  du  Cheneweau. 

Ces  deux  poiflons  s'apprêtent  de  la  même  manière  que  la 
brème  ^ & à l’égard  du  cheneveau , on  le  peut  mettre  fi  on  veut 
à l’étuvée. 

Du  Barbeau. 

Le  barbeau  fe  cuit  au  court  bouillon  ; puis  apres  qu’on  luy  a 
ôté  la  peau,  on  le  fert  avec  une  fauffè  compofée  de  beurre,  de 
vinaigre,  de  fel  fie  de  mufcade,  obfervant  de  tourner  toujours 
le  beurre  , crainte  qu’il  ne  fe  tourne  en  huile. 

De  l'anguille. 

On  met  l’anguille  à plufieurs  fauflès,  après  avoir  été  préala- 
blement écorchée,  vuidée  entièrement  fie  bien  lavée  ; on  n’ou- 
blie point  aulfi  de  luy  ôter  la  tête , fie  l’extrémité  de  la  queue  5 
après  quoy  on  la  coupe  en  tronçons,  pour  être  accommodée  de 
cette  manière. 

On  l’apprête  à l’étuvée  fi  on  le  fouhaitc , fie  pour  y rcüflîr  on 
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-la  met  dans  un  chaudron  avec  du  vin , aflaifonné  de  fel , de 
poivre,  de  cloud  de  girofle,  d’oignon,  êcdelccorce  de  citron, 
ou  d’orange,  avec  bon  beurre  * on  laide  le  tout  cuire  enfembïe, 
avec  un  peu  de  perfil  haché,  jpour  luy  donner  le  goût  } 8t  lorf- 
c]ue  cette  étuvée  eft  arrivée  à la  cuiflon,  on  la  fèrt  chaudement. 

Anguille  rôtie. 

Prenez  une  anguille,  coupez-la  en  trois  ou  quatre  tronçons, 
tailladez- la  , trempez- la  dans  le  beurre,  mcttez-la  fur  le  gril, 
laidèz- la  rôtir,  puis  donncz-luy  une  fauflè  avec  beurre  6c  vinai- 
gre, aflàifonnée  de  fel , de  poivre  6c  de  mufeade. 

Anguille  à la  faujle  blanche. 

On  apprête  une  anguille  à la  fauflè  blanche , en  en  prenant 
«ne  toute  coupée  en  tronçons,  qu’on  fait  blanchir  dans  l’èao 
bouillante  , puis  qu’on  laide  égoucer  ; cela  fait , on  paflè  ces  tron- 
çons au  beurre  blanc,  enfuite  on  les  fait  cuire  avec  un  verre  de 
vin  blanc,  aflaifonné  de  fel,  poivre,  clouds  , mufeade,  feuilles 
de  laurier,  6c  écorce  d’orange  ; le  tout  étant  amfi  cuit,  on  le  tire 
pour  y joindre  des  jaunes  d œufs  6c  du  verjus,  6c après  les  fervir. 

Les  anguilles  rôties  fe  fervent  aufli  à la  fauflè  Robert  6c  à la 
feuflè  douce. 

De  la  Lamproye. 

On  fçait  qu’une  lamproye  a des  trous  difpofez  comme  ceint 
d’une  flûte , 6c  c’eft  par  là  qu’on  la  tuë  avec  une  lardoire , 6c  le  fang 
qui  en  fort  doit  être  confervé,  comme  neceflàire  pour  faire  une 
liaifon  à la  fauflè  ; cela  fait , on  en  ôre  le  limon , Ôc  on  l’ouvre 
tout  le  long  du  ventre,  pour  arracher  une  cordc,  qui  en-dedans 
régné  le  long  de  l’arête  : cela  fait,  on  la  cuitû  l'étuvce,  avec  le 
fang  qu’on  a dit  qu’il  falloit  ramaflèr  -,  lorfqu’clle  eft  cuite,  on  la 
/ère  ainfl , ou  bien  avec  du  fucre , en  la  faifant  cuire  avec  du 
vin  vermeil»  du  beurre  roux,  de  la  canelle,  du  fucre, *du  Ici, 
du  poivre,  un  morceau  de  citron  6c  un  jus  d’orange. 

De  la  Tanche. 

On  fricaflè  les  tanches  en  guilè  de  Poulets , après  qu’on  le» 
a délimonées,  vuidées  6c  coupées  en  morceaux  :8c  pour  les  faire 
bonnes,  on  paflè  les  tanches  avec  du  beurre,  enfuite  on  les  mec 
cuire  avec  un  peu  de  beurre , de  l’eau , 6c  un  verre  de  vin  blanc  , 
aflaifonné  de  fel , poivre  6c  cerfeuil  bien  menu  -,  cela  fait , on 
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lie  la  l'aufTc  avec  le  beurre  dans  lequel  on  i’a  paflec,  Sc  un  petf 
de  farine , puis  on  les  ferr. 

Tanches  frites. 

. On  mange  les  tanches  frites , & pour  que  la  friture  en  foie 
bien  faite  , on  les  fend  par  le  dos,  & on  les  poudre  de  fel  Sc  de 
farine  ; Sc  lorfqu 'elles  font  frites , on  les  fert  avec  un  jus  d’orange. 

‘Des  Ecrevices. 

On  ne  fait  jamais' cuire  d’écrevices  qu’auparavant  on  ne  leur 
ait  tire  un  boyau  qui  cft  dans  la  queüe , apres  cela  on  les  mec 
au  court-boüillon } & lorfqu  elles  ib* it  cuites,  on  les  fert  à fec 
ou  bien  accompagnées  dans  un  petit  plat  d'une  vinaigrette. 

Ecrevices  en  Ragoût. 

On  accommode  les  ecrevices  en  ragoût , en  les  faifant  cuire  dans 
du  vin , du  vinaigre  Sc  du  fel  ; puis  on  en  prend  les  queiies}lcs  pac- 
tes, & le  dedans  du  corps  qu’on  paiîè  à la  caflerole  avec  beurre 
roux,  champignons,  Sc  fines  herbes,  le  tout  affailbnnc  de  fel, 
poivre , & farine  frite  ; puis  on  les  fert. 

Elles  fe  mangent  encore  en  falade,  en  hachis,  Sc  ep  tourte  ; Sc 
Ion  n’ignore  pas  qu’on  en  fait  des  potages  tresexcellens}mais 
comme  ces  fortes  de  ragoûts  ne  conviennent  point  à notre  œco- 
nomie  , nous  n’en  dirons  rien.  . 

c Des  Grenouilles. 

Prenez  des  grenouilles,  écorchez-les,  laiflez.- leur  feulement  les 
deux.cuilTes  & l’arcte  du  dos,  lavez.Ies  bien,  & fricafièz-les  com- 
me les  petits  poulets  ; ou  bien  , fi  vous  voulez  les  faire  frire , trem- 
pez-les  dans  de  la. pâte  claire,  faite  comme  on  l’a  enfeigne,  puis 
mettez  les  dans  du  beurre,  ou  de  bonne  huile  de  noix*  & étant 
bien  frites , fervez.  les  accompagnées  d’une  fauflè  avec  verjus , fel , 
& poivre  blanc. 

Du  Saumon. 


On  le  fait  cuire  au  court-boüillon,  puis  on  le  fert  avec  perfil, 
pour  le  manger  â la  vinaigrette  : il  le  mange  aufli  rôti  fur  le  gril , 
après  qu’on  l’a  coupé  en  rouelles,  qu’on  frote  de  beurre  en  cui- 
fant  j & étant  cuites  des  deux  cotez , on  les  fert  avec  une  faullè 
au  beurre  blanc  bien  aflàifonnce. 
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Autrement. 

Prenez  un  feumon  , coupez- le  par  tranches,  farinez  ie,  faites- 
le  frire  au  beurre ; cela  fait,  mectcz-le  un  peu  mitonner  dans  une 
faulle  faite  avec  du  vin  rouge,  du  fucre,  de  la  cânelle,  du  Ici , 
du  poivre , du  cloud , fie  du  citron  , puis  mettez- le  fur  table. 

De  la  Truite. 

La  truite  s’accommode  de  même  que  le  faumon.  Voyez  y. 

De  l'Aloxe. 

Quand  on  a des  alozes  à apprêter,  on  les  fait  rôtir  fur  le  gril 
après  qu'on  les  a vuidées  ; puis  pour  les  fervir,  on  les  accom- 
pagne de  fauflè  au  blanc  bien  alïailbnnée. 

Elle  lé  met  cuire  auflî  au  court-bouillon,  fie  fe  fert  cuite  de 
cette  manière  à la  vinaigrette. 

Des  Oeufs. 

Nos  Cuifinières  ont  trouvé  tant  de  manières  d’accommoder 
les  œufs,  que  c’eft  aujourd’liuy  une  des  plus  grandes  fournitu- 
res de  table  qu’il  y ait.  • 

Oeufs  farcis. 

On  farcit  des  œufs  en  prenant  des  laitues  avec  de  l’ozeille , du 
perfil , 8c  du  cerfeuil , qu'on  hache  enlcmble  bien  menu  avec  des 
jaunes  d’œufs  durs,  alïàifonnez  de  fel , & d’un  peu  de  mufcade; 
cela  fait,  on  les  paflè  au  beurre,  puis  on  les  met  cuire  dans  une 
calTerole,  enfuite  on  y mêle  de  la  crème  douce  ; Sc  fi-tôt  qu’ils 
font  cuits , on  les  mange  chaudement. 

Oeufs  au  Verjus.  * 

Ayez  des  œufs, delayez-les  ave-:  du  verjus  , mettez-y  du  lêl 
fie  de  la  mufeade  ; faites- les  cuire  avec  un  peu  de  beurre , fie  lorf- 
qu’ils  font  cuits  fervcz.les. 

Oeufs  à la  Crème. 

On  les  fait  d’abord  pocher,  puis  on  les  met  cuire  dans  une 
calTerole  avec  du  beurre;  après  cela,  on  les  drelle  fur  une  alîîet- 
te  , fit  on  y joint  pour  fauilê  de  la  crème  douce  avec  un  peu  de 
fel  fie  de  fucre  , fit  enfuite  on  les  mange.  . 
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Oeufs  a la  Tripe.  - • 

Prenez  des  œufs,  faites- les  durcir, coupez. les  en  roüelles,  pafïcz- 
lcs  au  beurre  ; cela  fait,  mettez  y du  vin  aflaifonné  de  fel  & de 
poivre , n’oubiiez  pas  d’y  mettre  des  oignons  coupez  auffi  en 
roiielîes , 8e  partez  de  même  au  beurre  -,  laifièz  le  tout  cuire  ainfi  : 
étant  cuit , délayez  des  jaunes  d’œufs  durs  que  vous  aurez  cx- 

firés  laifièz  pour  cela,  jettez-lcs  dans  vos  œufs,  laiflèzles  bouil- 
ir,  Ôc  fi  tôt  que  vôtre  fricaflee  fera  alTez  tarie,  fervezla  apres 
y avoir  mis  de  la  moutarde. 

Oeufs  au  Lait. 

• 

On  mange  des  œufs  au  lait  , qu’on  fait  en  prenant  du  laie 
dans  un  plat,  dans  lequel  on  carte  la  quantité  d’œufs  qu’on  fou» 
iiaite i cela  fait,  on  y met  du  beurre,  le  tout,  à petit  feu  fur  un 
réchaud  : étant  cuit , on  y râpe  encore  du  fucre  defius , puis  on 
les  fert  , après  leur  avoir  fait  prendre  couleur  avec  une  pèle 
rouge. 

. Oeufs  au  miroir. 

Il  n’eft  pas  difficile  de  faire  des  œufs  au  miroir;  il  n’y  a per- 
fonne  qui  n’en  fçache  la  manière.  11  y a aurti  beaucoup  d'autres 
fortes  d’œufs,  dont  la  manière  de  les  accommoder  cft  fofe  fimple, 
ce  qui  fait  qu’on  n’en  dit  ricu. 
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CHAPITRE  IX. 


Des  Fruits , & de  la  manière  de  les  confèrucr. 

ON  fiippofë  d’abord  une  bonne  ferre,  fans  quoy  on  (ë  don- 
ne des  peines  inutiles  de  vouloir  conferver  des  fruits  pour 
l’Hiver  : ayant  une  (erre  comme  on  la  fouhaire,  il  n’eft  plus  quef- 
tion  que  d’y  tranfporter  l.es  fruits  qui  ont  acquis  fur  l’arbre  une 
maturité  parfaite,  ou  bien  ceux  qui  la  doivent  acquérir  dans  cet- 
te ferre  ; & c’cft  de  ce  tranfport  que  dépend  leur  confervation  : 
car  viennenr-ils  à être  écorchez  ou  fannez  , d’abord  la  pourritu- 
re y fument  comme  fur  une  partie  affligée  ; c’cft  pourquey  lorll 
que  les  fruits  fon  cueillis  avec  art , il  faut  être  (oigneux  de  les 
tranfporter  doucement. 
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"Etant  dans  la  ferre,  fi  c’eft  des  fruits  à noyau,  on  les  place  lur 
l’endroit  de  leurs  queues  5 & les  figues , on  les  met  de  plat  : à 
l'égard  des  poires,  la  firuacion  qui  leur  convient  eft  d’être  pofces 
fur  l’ocil , St  d’avoir  la  queüe  en  haut , ainfi  que  les  pommes , 
qui  pour  parvenir  à leur  maturité,  demandent  auparavant  qu’on 
les  arrange  fur  des  planches , d’etre  mifes  en  monceaux  , jamais 
fur  foin  ni  fur  paille,  à caufe  que  pour  l’ordinaire  elles  en  pren- 
nent l’odeur. 

Tout  ce  qu’on  vient  de  dire  étant  bien  établi , St  devant  paflèr 
pour  miÿdmes  5 lorfqu’on  a mis  les  fruits  de  chaque  failbn  dans 
un  bon  ordre , on  ne  doit  point  négliger  de  les  aller  vifiter 
fouvent,  crainte  que  l’un  venant  à tomber  en  pourricure,  ne 
foit  caufe  que  l’autre  ne  foie  attaqué  de  cet  inconvénient  : c’eft 
pourquoy , du  moment  qu’on  s’apperçoit  de  cette  corruption , il 
ne  faut  point  manquer  d’ôter  la  poire  ou  la  pomme  qui  en  eft 
atteinte. 

Tels  foins  pris  nous  donnent  long-temps  la  facisfaétion  de  man- 
ger des  poires  & des  pommes  criies  ; mais  il  eft  doux  auffi  d’en 
Içavoir  garder  par  artifice,  c’eft-à-dire,  ou  confits,  ou  fecs  fim- 
plement  5 voici  la  manière  donc  on  fe  fert  pour  yj-éüflir. 


CHAPITRE  X. 


‘Des  fruits  fecs . 


SI  l’on  fe  contentoic  de  garder  ou  de  manger  les  fruits  lorf- 
qu’ils  font  feulement  parvenus  à leur  maturité , St  qu’on  ne 
voulût  point  en  faire  féener;  on  pourroit,  à la  Campagne,  être 
bien  fouvent  au  dépourvu  de  deflèrt,  à caufe  de  tous  les  in- 
convéniens  aufquels  ils  font  fujets  , St  qui  les  faifant  périr,  les 
■empêchent  d’aller  jufqu’au  temps  que  la  nature  leur  a donné 
pour  bornes. 

‘Des  Cerifes. 


Sous  ce  nom  de  cerifes  nous  comprenons  les  guignes  St  les 
•griottes  : & pour  les  faire  fécher,  prenez-cn,  polez-lcs  fur  des 
claycs  j rangez- les  côtes  à côtes,  y laiffahtles  queues  & les  noyaux  ■> 
mettez-lesau  four,  St  obfervcz  qu’il  foit  un  peu  chaud,  c’eft-à- 
dire , que  ce  foit  après  que  le  pain  en  eft  tiré  j cela  fait,  tournez* 
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les  , changez-  les  de  place  , afin  qu’elles  féchent  comme  il  faut  j 

mettez-lesune  fécondé  fois  au  four,  & enfin , tant  que  vous  verrez 

qu’elles  foient  lèches,  puis  fervcz  les  après  qu’elles  feront  rer 

froidies. 


Des  Prunes. 


Les  prunes  fe  mangent  aufli  féchesj&  pour  réuflîr  à les  ren- 
dre telles,  il  faut  oblerver  qu’elles  doivent  être  tellement  meu- 
' res,  qu’elles  tombent  prefque  d’elles- mêmes  de  deffus  les  arbres. 
On  fçaura  auflî  que  toutes  prunes  qui  fc  fervent  crües , font  bon- 
nes à faire  des  pruneaux  ; mais  lur  tout  les  Roches- cou rbon  , 
les  Impériales,  les  Dattes,  les  Sainte- Catherine , les  Diaprées, 
les  Perdrigons,  les  prunes  de  Cypre,  les  Brignolles,  les  Mira- 
belles, les  Damas  de  toutes  fortes,  & fur  tout  celuy  de  Tours  ^ 
toutes  ces  prunes  feront  féchécs  & mifes  au  four  comme  les  Ce- 
rifes. 

Des  'Tecbes. 


La  chair  dont  naturellement  font  compofées  les  pêches  eft  fi 
bonne , qu’on^ne  s’avife  guéres  d’en  ferrer  -,  cependant , pour  ne: 
point  manquer  de  provilions  de  toutes  fortes,  on  ne  laifl’e  pas 
que  d’et}  accommoder  de  cette  matîiére. 

On  y réuflît  en  cueillant  des  pêches  à l’arbre , car  celles  qui 
tombent , outre  qu’elles  font  trop  meures , c’eft  qu’elles  font  en- 
core fu jettes  en  tombant  de  fe  meurtrir,  ce  qui  les  empêche-roic 
de  fécher  comme  il  faut,  & elles  deviendroient  par  là  'dcfagrca* 
bies  au  goût. 

Celaobfcrvé,  & avant  que  d’en  ôter  les  noyaux,  vous  les  .met- 
trez au  four  pour  les  amortir  , puis  vous  les  fendrez  proprement 
avec  un  coûtcau  ; cela  fait,  & les  noyaux  ôtez,  vous  les  appla- 
, tiflèz  fur  une  table , puis  vous  les  remettrez  au  four  : & lorique 
vpuS^jugcz  qu’elles  (ont  aflèz  cuites,  vous  les  tirez  & les  appla- 
tiffez  encore  , puis  vous  les  biffez  dans  un  heu  où  l’humidite  ne 
régné  point.  > 

s Abricots. 

* I 

. «;  . •,* . c 

f Les  abricots  font  les  premiers  fruits  qui  fe  préfentenr  à fécher, 
& voici  comment  on  le  fait  : on  en  prend  qu’on  cueille  auflî  à 
l’arbre  lorfqu’ils  font  bien  mcursi&  au  heu  de  les  ouvrir  comme 
les  pêches  pour  leur  ôter  les  noyaux } on  fe  contente  de  les  re- 
pouffer par  l’endroit  de  la  queue  pour  les  faire  lortir  : ces  abri- 
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cots  étant  ainfi  entiers,  on  les  applatit  feulement  fans  les  ou- 
vrir , & on  les  fait  féchcr  comme  les  pêches. 

Autre  manière. 

Prenez  des  abricots,  mettez  gros  comme  un  pois  de  fucre  à la 
place  du  noyau  , empliflèzen  une  terrine  à laquelle  vous  ferez  un 
couvercle  de  pâte,  mettez-la  au  fourlorfque  le  pain  a pris  cou- 
leur, lailfez  cette  terrine  dans  ce  four  jufqu'à  ce  qu’il  foit  refroi- 
di : eda  fait,  mettez-les  fur  des  ardoifes , laiflèz-Ies-y  fécher  à 
loifir  : & quand  les  abricots  feront  aflez  fecs,  poudrez-les  de  fu- 
cre lorsqu’ils  font  encore  chauds  ; puis  deux  jours  apres  qu’ils  au- 
ront été  féchez,  ferrez- les. 

Des  ‘Poires . 

Les  poires  ont  leur  mérite  aflez  bien  établi , fans  qu’il  foit  be- 
foin  qu’on  en  dife  rien  de  plus  > & c’eft  le  fruit,  comme  tout  le 
monde  fçait,  dont  il  y a un  plus  grand  nombre  d’efpéces,  & on 
les  féche  auflî  au  four.  Pour  les  rendre  ainfi  excellentes,  on  les 
coupe  en  quartiers,  puis  on  les  pele,  après  quoy  on  les  fait  fé- 
cher au  four  comme  les  autres  fruits  ci- delTus  ; ou  bien,  fans  qu’il 
foit  befoin  de  les  couper,  on  les  pele  entières , obfervant  d’y  laifi. 
fer  les  queues , puis  on  les  met  bouillir  dans  quelque  vaifleau  avec 
de  l’eau , fe  fervant  de  leurs  peaux  pour  lors  pour  les  tremper  dans 
leur  jus  : cela  fait,  on  les  tire,  puis  on  les  méc  au  four  fur  des 
clayes , 8c  de  la  même  manière  qu’on  a dit  qu’il  failoic  fécher 
les  prunes; 

Des  Pommes. 

A la  différence  des  poires,  les  pommes  fe  féchent  fans  peler, 
en  les  coupant  par  la  moitié,  & leur  ôtant  feulement  le  tro- 

Î;non  ; & pour  les  faire  bonnes,  on  en  fait  bouillir  pour  en  tirer 
e jus , afin  d’y  tremper  cdles  qu’on  deftine  pour  fécher  com- 
me on  fait  les  poires.  * 

‘Des  Pal  fins. 

Les  raifins  font  agréables  au  manger  lorfqu’ils  font  fecs,  & pour 
cela  on  s’en  fert  de  toutes  fortes  ; mais  les  meilleurs  font  les  Mus- 
cats: on  les  met  au  four  fur  une  claye  pour  les  faire  fécher,  pre—  • 

nant  garde  que  la  chaleur  n’en  foit  point  trop  âpre,  & fe  ren- 
dant (ujet  à les  tourner  de  temps  en  temps,  afin  qu’ils  féchenr 
par  tout  avec  égalité. 

Tome  11.  Yvv 
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i On  fait  encore  fécher  des  pois  verts , des  champignons , des 
morilles  & des  mouflèrons,  en  enfilant  ces  derniers,  & les  met- 
tant dans  un  four  dont  la  chaleur  foit  moyenne. 

asiBHsa 

CHAPITRE  XI. 


DES  CONFJTVRES  AV  VINAIGRE. 
Des  Concombres . 


ÎL  y a plufieurs  chofes  qu’on  confit  au  vinaigre  ; comme , par 
exemple , les  concombres,  que  pour  cela  on  choific  fort  petits 
& des  plus  cornus: on  les  pele,  ou  bien  on  ne  les  pele  pas*  mais 
la  première  façon  eft  la  meilleure  & la  plus  propre.  Etant  pré- 
parez Sc  amortis  du  matin  au  foir,  on  les  met  dans  des  pots  de 
erés  où  on  les  range  de  telle  manière,  qu’ils  font  fort  prefiez 
les  uns  fur  les  autres  ; cela  fait,  on  y met  deflTus  du  fel  autant 
ou’on  le  juge  à propos,  & du  poivre  coneaflc,  puis  on  y verfe 
du  vinaigre  jufqu’à  ce  oue  le  pot  foit  plein  ; & le  temps  de  le 
faire  eft  pour  l’ordinaire  la  fin  du  m,ois  d Août , ou  celuy  de  Sep- 


tembre. 


‘Du  ‘'Pourpier, 


Lorfqu’on  veut  confire  du  pourpier,  on  en  prend  toujours  de 
celuy  qu’on  a replanté,  étant  plus  gros  & plus  beau  que  celuy 
nui  vient  fur  couche  -,  & le  véritable  temps  de  le  cueillir,  eft 
■ lorfqu’il  commence  à grainer  5 étant  cueilli,  on  le  laifle  amortir 
deux  ou  trois  jours, puis  on  le  mec  dans  des  pots  de  grcs  qu  on 
remplit  de  vinaigre  allaifonné  comme  ci- deltas. 

'Des  fonds  d'Artichaux. 

Si  vous  voulez  des  fonds  d'ariiehaux , pour  les  garder,  prenez- 
en  ôtez-en  le  foin  de  dedans,  faitcs-les  cuire  à demi  $ étant 
oui’ts  taillez- les  refroidir  8e  bien  égourer,  elluyez-les  avec  un 
linge  blanc  pour  en  ôter  ce  qui  leur  refte  d’humidite,  rangcz  les 
• dans  des  pots , répandez  deflus  de  l’eau  falée  fortement , & Par- 
defliis  cette  eau  qui  furnagera  les  arcichaux,  coulez- y du  beurre 
fondu  de  la  hauteur  de  deux  doigts,  crainte  que  1 air  ny  entre  * 
5c  le  beurre  écant  refroidi , ferrez-les  en  lieu  de  furetc. 
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c2>j  Champignons. 

Pour  conferver  des  champignons,  on  les  confit  au  fêl , les  ayant 
fait  cuire  à demi  avec  de  l’eau  filée  tout  comme  les  artichaux  } 
les  mouflérons,  les  morilles,  8c  les  afperges  fé  confifent  de  mê. 
me. 

De  lu  manière  de  faire  du  bon  vinaigre. 

C’eft  trop  parler  de  vinaigre,  fans  dire  la  manière  d’en  faire 
un  qui  foit  d’un  relief  tout  extraordinaire  5 8c  comme  c’efi:  l’afTai- 
fonnement  de  bien  des  ragoûts  8c  une  liqueur  d’un  grand  fecours  , 
für  tout  à la  Campagne,  on  s’eft  crû  indifpenfablement  obligé 
d’en  traiter,  afin  que  dans  les  maifons  où  il  y a grand  train  , 
on  prenne  fantaifie  d’en  faire , étant  une  chofè  qu’un  père  de 
famille  peut  confidérer  comme  un  des  points  de  Ion  ceconomic. 

Pour  y parvenir,  il  faut  plus  ou  moins  qu’on  en  fouhaitenr  fai- 
re, commencer  par  obfêrver  la  doze  des  ingrédiens  qui  doivent 
entrer  dans  cette  compofition  ; apres  cela,  on  fçaura  que  pour 
un  muid,  il  eft  nécefliire  de  prendre  trois  livres  de  farine  de  fé- 
g!e,  quatre  onces  de  fel  commun,  une  once  de  poivre*  une  on- 
ce de  gingembre , une  once  de  pirétre  , une  once  de  poivre  long , 
demi  once  de  mufeade , 5c  demi  once  de  canelle  ; toutes  ces  é- 
pices  deftinées  pour  faire  une  mixtion , feront  réduites  en  poudre , 
& paieries  dans  la  farine  dont  on  vient  de  parler. 

* Pour  détremper  cette  pâte , on  prendra  du  bon  vinaigre,  avec 
quoy  on  en  formera  une  efpéce  de  gâteau  un  peu  épais  qu’on 
mettra  cuire  au  four,  pour  le  laiffer  après  refroidir  ; tout  cela 
pratiqué,  on  prend  ce  gâteau  qu’on  met  en  morceaux,  qu’on 
jette  dans  le  tonneau  avec  fix  pintes  de  bon  vinaigre  chaud , n’ou- 
bliant pas  de  le- boucher  de  fon  bondon,  pour  après  le  rouler  à 
plufieurs  fois. 

On  remarquera  que  tous  les  ingrédiens  mis  en  gâteau,  8c  le 
vinaigre,  doivent  être  jettez  dans  le  tonneau,  8c  roulé,  comme 
on  a dit,  avant  que  d’y  rien  mettre  de  ce  qui  doit  achever  de 
lé  remplir  ; cç  point  obfervé,  on  cherchera  un  endroit  chaud 
ppur  y placer  ce  tonneau , 8c  le  lendemain , on  prendra  douze 
pintes  de  vin , ( foit  de  celuy  qui  eft  dans  les  conneaux  lorfqu’il  y 
a-fort  long  temps  qu’ils  font  percez , éventez  ou  non , ou  foit  de 
celuy  qui  en  fort  tout  fraîchement  ) qu’on  mettra  dans  ce  tonneau, 
puis  huit  jours  après  encore  douze  ou  quinze  autres  pintes,  8c 
ainftîdc  huit  en  huit  jours  continuer  jufqu’à  ce  que  le  tonneau1 

Y y y ij 


Digitized  by'Coogle 


*+o  ; ©ECONOMIE  GENERALE 

loir  plein  , jufqu’àun  trou  qu’il  faudra  faire  à quatre  doigts  d‘en- 
hauc  du  fond  qu’on  lailTera  débouché  ; ce  trou  doit  être  perce 
d'une  largeur  a y pouvoir  contenir  un  bondon , & comme  un 
point  par  expérience  reconnu  pour  contribuer  à rendre  le  vinai- 
gre plus  fort  : on  prend  un  litron  plein  de  fleur  de  fureau  qu’on 
jette  dedans,  après  quoy  , 6c  lorfqu’on  fent  qu’il  a acquis  l’état 
de  perfection  qu’on  luy  demande, on  s’en  fert  pour  tout  ce  qu’on 
a befoin. 

Autre  manière  de  faire  du  V inaigre  fans  tonneau  vinaigrj  , 
ou  pour  renforcer  le  Vinaigre  qui  a peu  de  force. 

Prenez  du  poivre  de  Guinée  , du  poivre  d’Arabie  blanc,  8t  du 
poivre  long , une  once  de  chacun  -,  pilez  le  tout  enfcmble  Sc  le 
mettez  dans  un  fachet  de  toile  neuve , fufpendez-le  au  milieu  du 
tonneau  dans  lequel  vous  verferez  trois  féaux  de  vin  bouilli 
tout  chaud  $ cela  fait,  bondonncz4le  tonneau  l’cfpace  de  trois 
heures. 

Pour  faire  du  Vinaigre  promtement. 

Prenez  de  la  racine  de  bette  6c  la  pilez,  puis  jettez-la  dans 
du  vin , 6c  trois  heures  apres  vous  aurez  du  vinaigre. 

On  peut  encore  faire  du  vinaigre  avec  du  vin  gâté , en  le  fai- 
fant  boüillir  jufqu’à  ce  qu’il  écume , enfuice  vous  l’ôtez  du  feu 
6c  vous  mettez  a chaque  feau  une  once  de  poivre  battu  6c  pul-  * 
vénfé , 6c  une  livre  de  fel  , puis  luy  faifant  encore  donner  un 
bouillon,  vous  le  mettez  dans  un  vaifleau  au  foleil , 6c  un  peu  de 
temps  après  il  deviendra  aigre  félon  vôtre  fouhait;  quelques- uns 
pour  l’aigrir  encore  davantage,  font  rougir  au  feu  nne  lame  d’a- 
cier 6c  la  mettent  toute  rouge  dans  le  vinaigre,  6c  rcïccrent  cela 
plufieurs  fois.  ^ 

Pour  donner  de  la  couleur  au  vinaigre , on  fait  une  liqueur 
avec  des  grapes  de  hireau  lorfqu’elles  lont  bien  meures  , on  les 
égraine  6c  on  les  écrafe  dans  un  baquet,  on  laiilè  boüillir  cela  com- 
me le  vin,  le  couvrant  d’une  couverture,  enfuite  on  le  tire  au 
clair  8c  on  le  met  dans  un  baril  pour  s’en  fervir  au  befoin  ; on  en 
met  dans  le  vinaigre  à difcretion,üiivant  la  couleur  que  l’on  veut 
luy  donner.  Il  faut  mettre  le  baril  à la  cave  , $c  il  fe  conferve  • 
toute  l’année.  Quelques-uns  s’en  fervent  pour  le  vin. 

.*-4' 

* 

>' 


» 


Digitized.by  Google 


UELACAMPAGNE.Liv.lv.  J4r 

t 

CHAPITRE  XII. 

‘Des  Confitures  au  Vin  doux , au  Cidre , ou  ah  Miel. 

% 

TOutcs  ces  efpéces  de  confitures  regardent  encore  les  fruits, 
8c  font  d’un  très- grand  fecours  dans  une  maifon  , où  l’on 
s’en  fert,  fur  tout  à la  Campagne,  au  defaut  d’autres  d'un  plus 
grand  relief.  * 

‘Des  Foires  au  CMoufl. 

• 

Prenez  du  njpuft  rouge,  mettez  y des  poires  rprés  les  avoir 

I idées  8c  miles  en  quartiers 8c  piquées  de  clouds  de  girofle,  fi  el- 
es  font  trop  grofles  ; pofez  le  tout  fur  le  feu  dans  un  chau- 
dron , faites-le  boiiillir  doucement  avec  votre  fruit , laillez-  le  con- 
fumer  jufqu’au -tiers , 8c  s’épaiflifiànt  par  ce  moyen  5 tirez-le  lorf* 
qu’il  fera  plutôt  trop  cuit,  que  pas  aflèz,  crainte  qu’il  ne  fe 
modifie  î 8c  au  cas  que  cet  inconvénient  luy  arrive , remettez  le 
fur  le  feu  ; 8c  le  laiflez  un  peu  boiiillir,  puis  tirez-le  dans  des 
pots  de  terre  plombez: 

On  doit  être  foigneux  en  confifant  des  fruits , de  les  bien  éco- 
rner; 8c  l’on  connoit  qu’il  eft  temps  de  tirer  cette  confiture, quand 
le  firop  eft  d’une  banne  confiftance,  8c  que  lorfqu’on  en  met  fur 
une  alîïette,  il  fe  tient  en.  goûte  fans  couler  5 on  y mêle  de  la  ca- 
ndie 8c  du  cloud  de  girofle  :8c  tous  les  autres  fruits  fe  confifent 
de  même. 

Du  Raifiné. 

Pour  faire  du  bon  raifiné,  on  a foin  de  cueillir  des  raifins  par 
«n  beau  temps , on  les  garde  quelques  jours  pour  les  laifièr  a- 
mortir  ; étant  tout  prêts , on  les  exprimé  entre  les  mains , 8c  ayant 
dtc  les  grapes , on  met  le  refte  fur  le  feu  , où  on  le  laillè  bouil- 
lir doucement,  étant  toujours  fort  foigneux  de  l’ccumcr,  8c  d’ô- 
ter  le  plus  de  pépins  qu’il  eft  pofiîble , en  le  remuant  de  temps 
en  temps  avec  une  petite  écumoire. 

Il  faut  obferver  qu’i  mefure  que  le  raifiné  s’épaiffït , on  doit 
diminuer  le  feu  ; 8c  lorfque  le  firop  eft  réduit  à la  troifiéme  par- 
tie, on  le  paflè  à travers  une  étamine,  en  en  preflant  extrême- 
ment toute  la  maficjcela  fait,  on  le  remet  fur  le  feu,  pour  luy 
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faire  prendre  fa  cuiflon  parfaite,  en  ne  ceflànt  point  de  le  re- 
muer ; étant  cuit  , vous  le  verferez  dans  des  pots , pour  être-' 
confervé  jufqu'à  ce  que  vous  vouliez  vous  en  fervir. 

'Des  Confitures  Au  Cidre. 


Tous  les  fruits  ci-deflus  qui  fe  confifent  au  moud,  fe  peuvent' 
confire  au  cidre,  en  obfervant  les  mêmes  chofes,  c’eftà-dire 
en  loignant  de  le  remuer,  6c  le  taillant  réduire  au  tiers , après- 
avoir  bouilli. 

'Des  Confitures  au  Miel. 


Pour  réüfîîr  à faire  des  confitures  au  miel , il  eft  un  choix  qu’on  > 
en  doit  fçavmir  faire  j le  plus  clair  n’eft  pas  celuy  qui  eft  le  meil- 
leur , puifqu’au  contraire  c'eft  le  plus  épais  5 le*  miel  choifi , on  le 
met  fur  le  feu  pour  le  faire  boüillir  dans  une  pocie  à confiture  , 
n’oubliant  point  de  le  remuer  , car  cette  liqueur  eft  d’une  nature 
fufccptible  de  feu  * 6c  pour  connoître  s’il  eft  cuit , 8c  que  Ion  fi- 
rop  eft  d’une  confiftance  parfaire , on  prend  un  oeuf  de  poule , 
qu’on  pofe  doucement  fur  le  miel , ôc  s’il  flotte  deffus,  c’eft  une 
marque  de  fit  cuiflon  -,  8c  au  contraire , s'il  enfonce , c’eft  figne  • 
qu’elle  n’eft  pas  comme  il  faut.  Cela  étant,  il  faudra  encore  at- 
tendre, jufqu’à  ce  que  le  miel  fait  tel  qu’on  le  fouhaite  pour  con^- 
fire  les  fruits. 
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CHAPITRE  XII. 


Des  Confitures  au  fiucre. 


IL  eft  impolfible  de  bien  confire  au  fucre  quelque  chois  que* 
ce  foit,  iî  l’on  ne  fixait  l’art  de  le  cuire  comme  il  faut.  Cette 
fcience  acquife  , on  peut  après  cela  entreprendre  de  faire  toute 
forte  de  confitures. 

Des  Poires  de  Koujfelet  confites. 

Prenez  des  poires  de  Rouflelet,  qui  ne  foient  point  trop  meu- 
res , donnez-leur  un  coup  de  pointe  de  couteau  par  la  tête , fai- 
tes-les  boüillir  à grand’ eau  8c  à grand  feu  , jufqu’à  ce  qu’elles 
deviennent  un  peu  mollettes  -,tirez-les  enfuite  6c  les  mettez  dans 
de  l’eau  fraîche  , pelez-les  bien  proprement  , 6c  à mefure  que 
vous  les  aurez  pelées,  mettez-les  derechef  dans  l’eau  fraîche: 
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faites  clarifier  quatre  litres  de  fucre  pour  quatre  livres  de  poires, 
& le  faite  cuire  jufqu’à  un  firop  un  peu  fort  j égoutez  vos  poires 
& les  mettez  dedans,  donnez  leur  huit  ou  dix  bouillons,  puis 
les  retirez  du  feu  & les  remuez  ; laiifez.  les  refroidir , afin  qu'elles 
jettent  leur  humidité  & qu’elles  prennent  fucre , puis  remettez-» 
les  fur  le  feu  & les  achevez  -,  donnez-leur  vingt  ou  trente  bouil- 
lons , plus  ou  moins  félon  que  vôtre  firop  fera  cuit , ce  qu’étant 
fait , vous  les  garderez  liquides  avec  leur  firop  dans  des  pots  > 
ou  fi  vdus  les  voulez  féches , vous  les  égouterez  Sc  les  rangerez  fur 
des  ardoifes,  & lorfqu’elles  feront  drefiees,  vous  les  poudrerez 
de  fucre  en  poudre  légèrement,  c’eft- à-dire  vous  mettrez  du 
fucre  en  poudre  dans  une  ferviette  & les  poudrerez  ; metcezles 
à l’étuvelêcber,  quand  elles  feront  féches  d’un  côté , vousles  tour- 
nerez de  l’autre  ;arrangez-les  fur  un  tamis,  & les  poudrez  encore 
de  fucre,  & les  remettez  à l'étuve  pour  les  achever  de  fécher, 
& lorfqu’elles  feront  bien  féches,  vous  les  mettrez  dans  cfes 
iboëres  avec  du  papier , & les  mettrez  en  lieu  fec. 

La  poire  Mufcadille,  la  Blanquette,  gros  Mufcat  & l’Orange  fe 
«onfiient  de  la  même  manière. 

Des  Toires  en  compotes.  * 

Les  poires  fe  mangent  auffi  en  compotes , & voici  comment. 
(On  commence  d’abord  à les  peler,  puis  on  les  met  dans  un  pot 
de  terre  qui  eft  neuf  ; cela  fait,  on  y met  du  fucre,  & l’on  fçaura 
nue  pour  lors  un  bon  quarteron  furat  pour  une  livre  de  fruit-,  ce 
lucre  mis,  on  y verfe  la  moitié  d’un  demi-lèptier  de  vin  vermeil, 
.&  de  l’eau  jufqu’i  ce  qu’elle  fumage  les  poires.  Cela  fait,  on 
les  couvre,  pour  les  lainêr  boüillir  à feu  médiocre , foignant  de 
les  remuer  de  temps  en  temps , crainte  qu’elles  ne  s’attachent 
au  pot  ; & quand  cette  compote  eft  à demi  cuite,  on  y mec  de 
la  canelle  Sc  du  cloud  de  girofle,  puis  on  leur  laiflè  à petit  feu 
.acquérir  leur  cuillôn  parfaite , enfuitc  on  les  fert. 

Observation. 

On  obfervera  que  toutes  les  poires  qu’on  confit  comme  on  vient 
de  dire,  fe  peuvent  non-feulement  garder  au  liquide,  mais  en- 
core au  fec , après  les  avoir  tirées  fur  des  ardoifes  où  on  les  met 
egouter  , & les  avoir  poudrées  de  fucre,  étant  foigneux  de  les 
tourner  & retourner  fouvent  ; pour  les  obliger  de  mieux  fécher 
i l'étuve , & par  conléqucnt  de  fe  garder  avec  moins  de  danger. 
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Des  Pommes. 

m 

On  ne  fe  fert  guéres  de  ce  fruit  pour  confire,  à caulè  du  peu 
de  relief  qu’on  y trouve  j mais  pour  les  compotes  il-eft  allez  en 
ulàge. 

Pour  faire  une  compote  de  pommes,  on  les  pele  d’abord,  puis 
on  les  fend  en  deux , enfuite  on  leur  ôte  le  trognon  ; 8c  à me- 
fure  qu’on  les  accommode  ainfi  , on  les  jette  dans  l’eau , crainte 
qu’elles  ne  noirciflènt  : ecanc  jufqu’ici  préparées  de  la  icfrte,  8c 
fi  ce  n’eft  que  pour  une  compote  , on  prend  un  quarteron  de 
fucre  qu’on  mec  dans  un  poêlon,  avec  environ  une  pinte  d’eau, 
dans  quoy  on  fait  boüillir  8c  les  pommes  & le  fucre:  fi- tôt  qu’on 
s’apperçoit  que  le  fruit  eft  mollet,  on  le  tire,  8t  puis  on  laide 
cuire  & conlommer  le  refte  du  firop , jufqu’à  ce  qu’il  foit  en  ge- 
lée , ce  qui  fe  connoîc , lorfque  tombant  il  fe  Forme  en  groîïes. 
goûtes,  & non  pas  en  filets  : ce  firop  étant  cuit,  on  le  verfe  fur. 
les  pommes , pour  être  fervies  dans  le  temps. 

La.  Gelée  de  Pommes.. 

Ayez  des  pommes,  coupezdes  par  morceaux,  metrez-les  lur 
le  feu  dans  un  poêlon  avec  de  i’eau,  laifiez-lfes  boüillir  julqu’à  ce 
qu’elles  foienc  réduites  en  marmelade,  alors  paflez-les  à travers 
un  linge  ; cela  fait,  prenez  trois  quarterons  de  fucre  pour  chaque 
pinte  de  déco&ion,  faites  bouillir  le  tout  à petit  feu,  taillez- le 
cuire  jufqu’à  ce  que  vous  voiyez  que  cette  liqueur  foie  en  allez 
bonne  confiftance  pour  être  congelée  ; 8c  fi  vous  Ibuhaitcz  qu’elle 
foit  rouge,  vous  n’avez  qu’à  tenir  en  cuifant  vôtre  gelée  couver- 
te, en  y ajoutant  du  vin  vermeil , 8c  cela  vous  rcuilïra  à fouhait. 

* Des  ‘Prunes. 

Les  prunes  qu’on  choifit  ordinairement  pour  confire,  fonc  lesi 
perdrigons,  les  mirabelles  8c  les  files-vert  -,  8c  pour  parvenir  à. 
les  confire,  fi  c’eft  du  perdrigon,  on  en  prend  qu’on  pique  d’une 
épingle  de  pluûeurs  coups  par- tout  le  corps,  afin  que  dans  la 
cuifibn  le  fucre  y pénétre  plus  aifément: étant  ainfi  piquées,  on 
les  jette  dans  l’eau  ■;  puis  les  changeant  , on  les  fait  boüillir  dans, 
une  autre  eau  j 8e  quand  on  s’apperçoit  qu’elles  montent,  on 
foigne  de  les  ôter  de  deflus  le  feu,  pour  les  laifièr  refroidir.-fic. 
comme  il  eft  efTenriel  à la  beauté  de  cette  confiture  d’avoir  une 
couleur  verdâtre,  on  ne  manque  point  après  avoir  été  ôtées  de. 
dellus  le  feu,  de les  remettre  lur  un  petit,  oblèrvant  de  les  tenir 

couvertes. 
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couvertes  pour  lors,  Si  veillant  à ce  qu’elles  ne  bouillent  point, 
à eau fe  qu  elle  lè  rendroient  en  marmelade. 

Les  prunes  ayant  acquis  certe  couleur  verte  qui  leur  convient , 
on  les  met  dans  l’eau  pour  les  rafraîchir  : cela  fait,  on  les  mec 
dans  une  terrine  , avec  la.  doze  de  deux  cuillerées  de  lucre, 
contre  une  d’eau  ;&  continuer  ainfi  julqu’à  ce  que  les  prunes  y 
baignent  légèrement  : 5c  en  cet  état  on  les  laiflë  jufqu’au  lende- 
main , qu’on  les  met  fur  le  feu  dans  un  poêlon  , où  elles  ne  doi- 
vent feulement  que  frémir  5c  non  pas  bouillir  , les  en  empêchant 
par  le  fréquent  remuement  qu’on  efi:  oblige  d'y  faire  avec  quel- 
que inftrumtnc. 

Le  jour  fuivant  on  prend  ces  prunes  qu’on  laiflc  egouter,  puis 
donnant  fept  ou  huic  bouillons  au  lîrop,  on  les  pofe  doucement 
dedans  ; 5c  voyant  qu’elles  frëmiflènt,  on  les  ôte  de  deflus  le  feu, 

Si  on  les  lailîe  ainfi  jufqu’au  lendemain  , auquel  jour  vous  leur 
ferez  prendre  quinze  ou  vingt  boüillons , en  les  augmentant  de 
fucre»  le  jour  d’aérés,  on  foigne  de  faire  cuire  le  firop  de  ma- 
nière , que  trempant  le  bout  du  doigt  dedans  5c  le  portant  en 
cet  état  fur  le  pouce,  5c  les  ouvrant  auffi-tôt  un  peu,  il  fe  for- 
me de  l’un  à l’autre  un  £|et  qui  fe  calïê  tout  d’un  coup  5c  qui 
refte  en  goûte  fur  le  doigt , qui eft  un  firop  qu’on  appelle  à lifle. 

Cela  fait , on  les  iaiile  encore  ainfi  jufqu’au  lendemain , qu’on 
fait  prendre  au  firop  quelques  boüillons  ,.afin  de  luy  faire  acqué- 
rir une  confifiance  plus  forte  ; 5c  lorfqu’on  le  voit  tel , on  y met 
les  prunes  qu’on  ne  lailfe  que  frémir  fur  le  feu  : puis  enfin , pour 
la  dernière  fois,  ayant  encore  fait  cuire  le  firop,  on  y glifle  les 
prunes  pour  leur  y faire  prendre  fept  ou  huit  boüillons,  foignant 
pendant  ce  temps-là  de  les  tenir  couvertes  5c  de  les  écumer  de* 
moment  en  moment;  puis  étant  cuites  on  les  drefic. 

Il  faut  obferver  que  ces  prunes  pour  être  confites , doivent  être 
cueillies  un  peu  vertes  fur  l’arbre,  ainfi  que  la  Mirabelle , Sc  la 
Saintc-Cathcrixic  qu’on  confit  de  cette  manière. 

• ' Truites  en  compote. 

Ayez  des  prunes,  ôtez-lcur,  ou  leur  laififez  le  noyau,  il  n’im- 
• porte5mertez-les  au  fucre,  c’eft-à-dire,  un  quarteron  pour  une- 
compote  ; laillcz-leur  prendre  des  boüillons,  jufqu’â  ce  que  vos 
prunes  deviennent  mollettes,  & quand  elles  ne  feront  plus  d'eau 
5c  qu’elles  auront  pris  fucre,  tirez  ies  :5c  fi  vous  voyez  que  vôtre 
firop  n’aye  pas  une  confiftance  parfaite,  biffez- le  cuire  à part  y - 
étant  cuit,  jcttez-lé  fur  vos  prunes,  5c  les  dre/Tez. 

Tmt  il  Zzz 
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Abricots  meurs  liquides . 

Prenez  telle  quantité  d’abricots  que  vous  voudrez  qui  ne  foient 
point  trop  meurs , pelez-les  le  mieux  fit  le  plus  délicatement 
que  vous  pourrez  éc  en  ôtez  le  noyau  , mettez- les  à mefure  dans 
l’eau  fraîche  , fie  faites-en  chauffer  d'autre  qui  foit  prête  à boüil. 
lir , mettez  vos  abricots  dedans  fie  les  y laiflèz  fans  que  l’eau  boüil- 
le  jufqu’à  ce  qu’ils  remontent  au-defTus  de  l’eau  ; fie  pour  lors 
vous  les  retirerez  avec  l'écumoire  à mefure  qu’ils  remonteront , 
fit  les  remettrez  dans  l’eau  fraîche  ; vous  les  tirerez  enfûite  fie  les 
mettrez  egouter  fur  un  tamis , puis  fur  une  livre  dê  fruit  vous 
mettrez  une  livre  de  fucre  que  vous  ferez  cuire  à la  plume  * enfuite 
vous  jetterez  vos  abricots  dedans  l’un  après  l’autre,  après  quoy 
vous  les  mettrez  fur  le  feu  fie  leurs  donnerez  deux  ou  crois  bouil- 
lons feulement,  puis  vous  les  retirerez  de  deffus  le  feu  fie  les  laif- 
ferez  refroidir  pour  leur  faire  jetter  leur  humidité  fie  prendre 
fucre.  * _ 

Enfuite  vous  coulerez  vôtre  firop  dans  un  autre  poêle  pour  le 
faire  rcboüillir  fêpt  ou  huit  boüil  Ions  fans  vos  abricots  j après 
quoy  vous  remettrez  vos  abricots  doq§pment  dedans  vôtre  fu- 
cre , vous  leurs  donnerez  fept  ou  huit  boüillons  encore , fie  vous 
ôterez  vôtre  poêle  de  dcfïus  le  feu  St  les  laiflèrez  refroidir  tout- 
à-fait,  puis  remettez-les  fur  le  feu  fit  les  achevez  en  leur  don- 
nant encore  quelques  boüillons  : vous  les  garderez  liquides  avec 
leur  firop  dans  des  pots.  Si  vous  les  voulez  tirer  au  fec , vous 
n’avez  qu’à  obferver  ce  qu’on  a dit  pour  les  poires  , c’eft  la  mê- 
me chofe. 

aAbricots  meurs  en  compote. 

Ayez  une  douzaine  d’abricots,  plus  ou  moins,  fendez- les  par 
la  moitié  , faites  fondre  une  demi-livre  de  fucre , fit  après  qu’il 
aura  boüilii  vous  y arrangerez  vos  moitiez  d’abricots  fit  les  ferez 
boüillir  une  trentaine  de  boüillons,  puis  vous  les  retirerez  de  deCT 
fus  le  feu  en  les  remuant  tout  doucement , afin  d’amaflèr  l’écu- 
me que  vous  ôterez  avec  du  papier.  Quand  les  abricots  auront 

{'ette  leur  eau , vous  les  remettrez  fur  le  feu  boüillir  dix  ou  douze  * 
>oüillons  ; drcflez-les  enfuite  dans  des  compotiéres , fit  les  fervez 
quand  ils  feront  froids. 

Des  Cerifes. 

On  confit  des  cerifcs  en  leur  ôtant  le  noyau , ou  bien  en  ne  leur 
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ôtant  pas  5 & après  qu’on  leur  a coupé  la  moitié  de  la  queiie , 
on  les  mec  dans  du  fucre  qu’on  clarine , S:  pour  bien  faire  , qui 
doit  être  tel,  qu’aprés  avoir  botiilli  & jeccc  fon  ccume,  il  for- 
me de  petites  bouteilles  lorfqu’on  fouffle  à travers  des  trous  de 
l’écumoire  en  allant  & revenant  : cette  obfervation  faite  , on  met 
les  cerifes  dedans,  pour  leur  y donner  dix  ou  douze  boüillons 
couverts  j après  quoy  on  les  ôte  de  deilus  le  feu  pour  les  laitfer 
refroidir,  remettcz-les  derechef  fur  le  feu,&  les  faites  bouillir 
à gros  boüillons,  après  quoy  on  les  tire,  y ayant  mêlé  un  firop 
de  grofele  pour  leur  donner  une  belle  couleur  ; & lorfqu’on  ju- 
ge leur  cuifion  parfaite , on  les  ccume  bien  , on  les  ferre  dans 
des  pots,  & on  les  couvre  de  papier  quand  elles  font  froides. 

Cerifes  en  Compote. 

Ayez  des  cerifes,  coupez- leur  la  moitié  des  quciies,  prenez 
pour  une  compote  un  quarteron  de  fucre,  faites- le  fondre  dans 
un  peu  d’eau,  à caufe  que  le  naturel  des  cerifes  eft  toujours  d’en 
rendre  allez  jincttez  le  tout  cnfemble,  fairesde  cuire, ecumez-le 
foigneufement  jufqu’à  ce  que  vos  cerifes  foient  devenues  mol- 
lctccs  & qu’elles  ayent  fuffifamment  pris  fucre,  puis  tirez- les. 

Des  Grofeles. 

Pour  réüilîr  à confire  des  grofeles , on  commence  par  les  é- 
plucher,  puis  on  les  met  dans  du  fucre  d’une  telle  confiftance, 
que  trempant  vos  deux  doigts  dedans,  puis  les  ouvrant, il  fe  fade 
un  filet  fans  fe  rompre  -,  les  grofeles  miles  dans  ce  fucic  , ainfi 
préparé , prennent  fur  le  feu  un  boüillon  fort  léger  :enfuite  on 
les  écume , puis  les  faifant  encore  beüillir , en  feignant  toujours 
de  les  ccumer,  même  lorfqu’elles  font  hors  du  feu,  on  les  em- 
pote , ayant  obfervé  lorfqu’elles  fent  toutes  chaudes  de  les  re- 
muer doucement , crainte  qu  elles  ne  fe  mettent  en  gelée. 

Grofeles  en  compote. 

Prenez  des  grofeles,  épluchez-les,  prenez  après  du  fecre  ; faites- 
en  du  firop  clair , jettez-y  vos  groleles,  faites- leur  prendre  un 
boüillon  j & fi  vous  voyez  qu’elles  ayent  fuffifamment  pris  fucre, 
apres  les  avoir  ôtees  de  defifus  le  feu,  drelTez-les,  Sc  les  fervez 
fur  table. 

Des  Framboifes. 

On  confit  les  framboifes,  en  en  mettant  quatre  livres  dans 
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trois  livres  de  fucre  clarifié  comme  à la  compote  , obfervant 
qu’il  faut  quelles  foiént  épluchées  ; & y étant , on  leur  donne 
un  petit  boüillon  en  les  remuant  de  temps  en  temps  ; puis  leur 
donnant  le  feu  un  peu  plus  fort,  on  achève  de  les  faire  cuire 
jufqu’à  la  conûftance  qui  leur  convient , puis  on  les  tire. 

Framboifes  en  compote . 

Pour  bien  faire  une  compote  de  framboilës,  il  ne  s’agit  d’a- 
bord que  de  la  cuiffon  du  fucre  , qui  dans  fa  confiftance  doit 
compofer  une  liqueur  qui  foit  de  telle  manière,  que  trempant  les 
deux  doigts  dedans,  il  fe  faflè,  en  les  féparant,un  filet  de  l’un 
à l’autre  bout  fans  fc  rompre: cela  étant,  on  jette  les  framboifes 
dedans,  6c  leur  donnant  le  boüillon  couyert,  il  fuflâra  pour  les 
tirer  6c  pour  les  fervir. 

'Des  Noix. 

Le  temps  ordinaire  où  l’on  confit  Jes  noix,  eft  le  commence- 
ment de  Juillet,  où  ce  fruit  pour  lors  n'a  pas  encore  fa  coque 
formée  ; 6c  pour  y rcuflir,-il  y a bien  des  chofcs  à quoy  il  faut 
prendre  garde,  autrement  on  ne  fait  chofe  qui  vaille. 

D’abord  il  faut  fonger  à pelçr  les  noix  jufqu’au  blanc  , les 
jettant  à mefure  dans  l’eau  fraîche; cela  fait,  on  les  met  boüillir 
dans  de  l’eau  un  peu  de  temps,  tandis  qu’il  y en  a d’autre  qui 
bout  , pour  les  y jetter  après  qu’elles  auront  été  tirées  de  cette 
première , 6c  cela  afin  de  les  faire  cuire  ; étant  cuites , 6c  aupa- 
ravant de  les  tirer,  on  y mêle  une  poignée  d’alum  brûlé,  après 
* quoy  on  leur  fait  prendre  encore  un  boüillon:  ce  boüillon  pris, 
on  les  tire  6c  on  les  jette  dans  de  l’eau  fraîche , puis  on  y mec 
deux  cuillerées  de  fucre  contre  une  d’eau.  Ce  fucre  amfi  pré- 
paré, eft  jetté  fur  les  noix  qu’on  a arrangées  dans  une  terrine. 

Ces  noix  demeureront  dans  ce  firop  jufqu’au  lendemain  qu’on 
les  égoute,  fans  neanmoins  les  ôter  de  la  terrine,  à caufe  qu’il 
ne  faut  point  que  ce  fruit  pafife  par  le  feu. 

Après  qu’on  a ôté  ce  firop,  on  le  met  encore  fur  le  feu,  où  il 
prend  douze  à quinze  boütllons;  6c  enfin  le  lendemain  on  le  fait 
cuire,  en  telle  forte  qu’en  trempant  le  bout  du  doigt  dedans, 
lorfque  l’appliquant  enfuire  fur  le  pouce  6c  les  ouvrant  aufii-tôt 
un  peu , il  fe  fait  de  l’un  à l’autre  un  petic  filet  qui  fe  fépare 
aufii-tôt,  6c  demeure  en  goûte  fur  le  doigt.  Ce  firop  ainfi  fait, 
6c  après  avoir  toujours  été  augmenté  de  fucre  , on  le  jette  fur 
lgs  noix,  de  telle  manière  qu’elles  baignent  toutes  également j 
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6c  les  laiflànt  palier  la  nuit  à l’étuve,  on  les  drellc  le  lendemain 
dans  des  pots. 

Avant  tjue  leur  cuilfon  foit  parfaite , on  eft  loigneux  de  les 
larder  d’écorce  de  citron  } ce  qui  leur  donne  un  relief  qui  eft 
fore  agréable. 

Des  coings. 

Quand  on  veut  faire  des  confitures  liquides  de  coings , il  faut 
toujours  les  choifir  bien  meurs , puis  les  peler  proprement,  les 
coaper  par  quartiers , & les  jetter  dans  l’eau  claire , après  qu’on 
en  a ôte  les  tronçons.  Cela  fait,  on  les  met  cuire  dans  de  l’eau, 
où  ils  prennent  des  boüillons  autant  qu’il  leur  en  faut  pour  les 
cuire  entièrement. 

Cela  pratiqué,  on  les  tire  de  cette  eau  pour  les  faire  égouter, 
& enfuite  être  mis  dans  du  fucre  clarifié,  qu’on  a rendu  un  peu 
plus  que  tiède  : on  les  laillè  ainfi  jufqu’au  lendemain  , qu’on  fait 
encore  cuire  ce  même  firop  dans  lequel  on  remec  encore  le  fruit: 
après  cela,  fi  l’on  craint  que  les  coings  n’ayent  pas  la  couleur 
allez  rouge,  on  les  tient  couverts , ou  bien  on  y mêle  de  la  co- 
chenille, ou  du  vin  rofé  ; & enfin  lorfque  les  coings  ont  pris 
trente  ou  quarante  boüillons,  6c  qu’on  juge  que  le  firop  eft  aïïèz 
cuit , on  les  laillè  jufqu’au  jour  fuivant,  qu’on  les  remet  fur  le  feu, 
pour  leur  y faire  prendre  encore  quelque  bouillons  jufqu’à  ce 
qu’ils  foient  cuits , puis  on  les  tire. 

Coings  en  Compote. 

Prenez  de  coings,  envelopez-les  dans  du  papier  mouillé,  faites- 
les  cuire  fous  la  cendre  chaude , à petic  feu  5 étant  cuits,  coupez- 
les  par  quartiers , ôtez-cnles  trognons,  pelez- les,  mettez,  lesdans 
un  poêlon  avec  du  fucre  & un  peu  d’eau  , faites- leur  prendre  lu- 
cre , 8c  quand  le  firop  fera  tari,  & d’une  bonne  confiftancc, 
tirez-les,  & les  fervez  quand  vous  voudrez. 

• Gelée  de  Coings. 

Pour  faire  de  la  gelée  de  coings,  on  en  prend  qu’on  coupe  par 
morceaux , qu’on  pele,  6c  aufquels  on  a ôté  les  pépins  : cela  fait, 
on  les  met  dans  du  fucre  cuit  de  telle  manière , qu’ayant  moüillé 
_ l'extrémité  de  fon  doigt,  6c  la  trempant  dedans  pour  la  replon- 
ger d’abord  dans  cette  même  eau  fraîche,  on  détache  ce  fucre 
avec  les  deux  autres  doigts , & s’il  fc  caflc  enfuite  en  faifant  un 
petit  bruit , c’eft  ligne  qu’il  eft  temps  d’y  mettre  le  fruit  j cette 
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cuiffon  s’appelle  à cajft  ; il  faut  deux  livres  de  fucre  pour  fix  livre» 
de  coings  : le  tout  ainfi  mis  enfemble,  on  le  fait  cuire  jufqu’à  ce 
qu’il  fe  reduife  en  pâte,  qu’on  paffe  à travers  un  linge  blanc,  SC 
route  la  liqueur  qui  en  fort  eft  celle  dont  on  fe  lert  pour  former 
la  gelce. 

Enfuite , on  prend  quatre  livres  de  fucre  d’une  telle  cuiffon  , 
que  trempant  les  doigts  dedans,  & les  féparant  l’un  de  l’autre , 
il  fe  forme  un  filet  qui  ne  fe  rompt  point  ; 6c  cela  fe  nomme  à 
ferlé  : dans  lequel  fucre  on  met  toute  la  liqueur  exprimée , qu’on 
réduit  aufii  à perlé , obfervant  de  l’écumer  tandis  qu’elle  acquiert 
cette  cuiffon  qu’on  demande  d’elle  : cela  fait,  on  ôte  fa  gelée 
de  deffus  le  feu  pour  la  dreflèr  dans  des  pots , & l’y  laiflèr  refroi- 
dir avant  que  de  la  ferrer. 

Des  Meures. 

Ayez  quatre  livres  de  meures,  mettez- les  dans  trois  livres  de 
fucre  cuit  au  petit  perlé  ; laiffez  couvrir  légèrement  vos  meures 
de  leur  boüillon , en  foignant  de  remuer  le  poêlon  ; après  cela 
ôtez- les  de  deffus  le  feu,  Jaiffez-les  égoüter  jufqu’au  lendemain, 
6c  les  augmentant  d’un  peu  de  fucre,  faites  cuire  leur  firop  à per- 
lé i cela  fait,  mettez- y vos  meures,  6c  puis  les  empotez. 

Du  Verjus. 

On  rcuflit  à faire  la  conficure  au  verjus,  en  prenant  d’un  raifîn 
qu’on  appelle  proprement  Bourdelais ;6c  pour  cela,  il  faut  lou- 
eurs faire  en  forte  qu’il  ne  foit  ni  trop  vert , ni  trop  meur.  Ce 
raifin  choifi  , on  en  ôte  les  pépins  §c  la  peau,  en  le  jettant  à 
mefure  dans  l’eau  claire; puis  on  le  met  dans  la  pocle  pour  luy 
faire  prendre  un  boüillon  fort  léger;  l’ayant  pris,  on  l’ôtc  de 
deffus  le  feu  pour  le  mettre  dans  une  autre  eau,  dans  laquelle  on 
le  fait  reverdir  encore  fur  le  feu  : on  le  tire  apres  qu’il  a feule- 
ment frémi,  on  le  fait  égouter,  puis  ayant  du  fucre  cuit  à perlé, 
on  le  gliffè  dedans,  où  on  le  laiffé  jufqu’à  ce  qu’il  commence  à 
frémir  ; cette  obfcrvation  faite,  on  le  retire  de  deffus  le  feu,  6c 
on  le  laiffé  jufqu’au  lendemain , qu’on  l’y  remet  ; on  le  remue 
doucement,  jufqu’à  ce  qu’il  veuille  bouillir;  6c  ayant  été  cette 
demiere  fois  mis  dans  une  cuiffon  de  fucre  à perlé , on  luy  fait 
prendre  fept  à huit  botiillons,  après  quoy  on  le  fert. 

Des  Rai  fins  Mufc.it s. 

•On  confit  les  raifins  mufeats  comme  le  verjus  ; c’efl  une  confî- 
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cure  fore  agréable  8c  digne  d’être  fervie,  Sc  ce  raifin  doit  êtro 
choifi  dans  un  mêgic  degrc  de  maturité , que  doit  être  le  Bour- 
delais. 

Celée  de  Verjus. 

• Pour  faire  de  la  gelée  de  verjus,  on  fait  comme  pour  les  con- 
fitures : cela  fait  , on  prend  du  fucrc  cuit  à perlé , dans  lequel 
on  met  le  verjus,  auquel  on  donne  des  boüillons , jufqu’à  ce  qu'il 
foit  revenu  à la  confiftance  que  deiïus  -t  étant  ainfi  cuit,  on  jette 
le  tout  dans  un  linge  pour  le  palier,  & tout  ce  qui  en  fort  fans 
Je  prefler  beaucoup , eft  ferré  dans  des  pots , 8c  fe  conferve 
fort-bien  : il  eft  tres-excellent , lorfqu’on  y met  autant  de  fucre 
que  de  fruit. 


CHAPITRE  XIV. 


De  la.  Pâtijferie. 

COmme  à la  Campagne  on  n’a  pas  toujours  des  Pâtiffiers , 
8c  que  même  on  eft  bien-aife , par  manière  de  ménage  8c 
de  divertiftèment , de  fe  donner  foy-même  la  peine  de  pâtiiîèr } 
on  a crû  que  pour  ceux  qui  ne  le  fçavoient  pas , on  devoir  faire 
un  petit  Chapitre  des  pièces  de  four  qui  font  les  plus  ordinaires, 
afin  que  ceux  qui  demeurent  aux  champs  trouvent  par  ces  inf- 
truftions  les  moyens  de  ne  manquer  de  rien  lorfqu’iis  leur  fur- 
vient  quelqu’un  , ou  qu’ils  veulent  eux-mêmes  fe  donner  la  fa- 
tisfa&ion  de  manger  de  la  pâtiflerie. 

Des  Gâteaux  mollets. 

Prenez  un  fromage  moû  , demi  - livre  de  beurre , avec  un  li- 
tron de  farine,  & du  fel  à proportion  5 cela  étant,  détrempez 
le  tout  avec  de  l’eau  froide , 8c  lorfque  vous  jugez  qu’il  eft  aflèz 
façonné,  mettez- le  fur  du  papier  beurré,  puis  au  four. 

^Autres  Gâteaux. 

Prenez  une  demie  quarte  de  farine  de  plus  pur  froment,  deux 
livres  8c  demie  de  beurre,  huit  œufs  dont  vous  ôterez  le  blanc  j 
détrempez  le  tout  avec  de  l’eau  Se  du  fel , formez  en  une  pâte  dou- 
ce, pliez- la  par  la  moitié,  paîcriflez-la,  étendez- la  avec  le  rouleau, 
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rcpliet-la  encore,  & continuant  ainfi  jufqu’à  quatre  fois,  retendez- 
la , pour  en  former  vos  gâteaux , puis  mcttez-l^s  au  four. 

Quand  on  dit  une  demie  quarte  de  farine , on  fuppofe  qu’on  ait 
befoin  de  cette  quantité , ou  qu’il  en  faille  moins  ; cela  étant  on 
proportionnera  le  beurre  au  nombre  de  gâteaux  qu’on  voudra 
faire. 

Si  l’on  veut  manger  les  gâteaux  galeux , on  fe  fervira  de  la  même 
pâte  que  deflus , fur  laquelle  on  etendra  des  morceaux  de  froma- 
ge de  Gruycre,  ou  autre  de  cette  nature  avec  du  beurre. 

Des  Tartes. 

Pour  faire  des  tartes , on  commence  d’abord  à former  la  pâte 
pour  les  croûtes  en  cette  manière. 

On  prend  quatre  pintes  de  fleur  de  farine,  une  livre  & un  peu  da- 
vantage de  beurre,  quatre  ou  cinq  œufs,  & du  fel  raifonnablement, 
qu’on  détrempe  tout  enfembie  â i’eau  froide  ; cela  fait , on  ctend 
.fa  pâte,  à la  quelle  on  donne  telle  forme  & telle  grandeur  qu’on 
fouhaite  qu’ayent  les  tartes,  après  cela  on  y met  de  la  farce , ou  au 
fromage,  ou  à la  crème  j fl  c’eft  au  fromage , voici  comment  el- 
le le"  fait. 

On  prend  du  fromage  mou,  du  beurre  frais,  des  œufs,  & un 
peu  de  farine , le  tout  mêlé  enfembie  , & détrempé  à l’eau  froii. 
de  avec  du  fel  ; Sc  fi  dés  la  première  doze  de  tout  ce  qui  y entre 
on  trouve  la  farce  bonne,  on  s’en  fert;  finon  on  l’augmente  de  ce 
qu’on  juge  à propos  luy  manquer  ; après  cela  on  l’étend  fur  l’ab- 
baifle  qu'on  luy  a préparée  : fi  c’eft  à la  crème , on  prend  des  œufs, 
de  la  farine , du  bon  lait  & du  fel , & de  tout  cela  on  en  détrem- 
pe tout  comme  une  boüillie  qu’on  fait  cuire, & lorfqu’on  voit 
quelle  eft  aflèz  épaiflè  on  la  tire;  étant  refroidie,  on  l’étend  fur 


l’abaiflè  qui  luy  eft  deftinée  : les  uns  mettent  dans  cette  crcme  < 

un  peu  de  fucre  râpé  avec  eau-rofe,  ou  bien  de  l’eau  de  fleur  < 

d’orange  ; d’autres  fe  contentenc  de  l’apprêter  Amplement.  < 

Cette  farce  étendue , on  relève  artiftement  les  bords  de  l’ab-  i 

baille , puis  on  la  met  au  four.  ’ : 

Comme  on  ne  fçauroit  pofitivement  fixer  les  dozes  de  ce  qui  1 

doit  entrer  dans  chaque  pièce  de  pâtiflèrie  que  fuivant  la  quan- 
tité qu’on  en  veut  faire , on  laiflè  a la  prudence  de  ceux  qui  fe  « 

voudront  mêler  de  pâtifler , de  ne  prendre  des  uns  8c  des  autres 
qu  autant  qu’il  leur  en  fera  néccfTaire. 
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De  la  Tourte  au  Verjus. 

• 

Pour  faire  toutes  fortes  de  tourtes , il  eft  queftion  d’abord  de 
fçavoir  former  une  pâte  qui  y foit  propre  j voici  comment. 

On  prend  de  la  farine  $ il  faut  fur  trois  livres,  mettre  deux 
livres  St  demi  de  beurre , ainfi  du  refte  à proportion  : on  l’aflai- 
fonne  de  tel.  auquel  on  joint  quelques  jaunes  d’œufs,  le  tout 
qu’on  détrempe  à l’eau  froide.  Lorfque  la  pâte  eft  bien  paîtrie, 

& rendue  maniable , on  l’étend  avec  le  rouleau  pour  en  faire  une 
abbaiffe , puis  on  la  couvre  d’une  épaiflcur  de  beurre  auffi  forte 
qu'elle  eft  épaiffement  ctenduë  ; 8c  ayant  plié  cette  pâte  par  la 
moitié , 8c  renverfé  les  bouts  l’un  fur  l’autre , 8c  ayant  mis  le  beur- 
re nouvellement  étendu  dedans,  on  la  détend  une  fécondé  fois, 
puis  on  la  replie  jufqu’a  cinq  fois  : cette  pâte  ainfi  préparée , eft 
etenduë  cette  dernière  fois  dans  la  forme  qu’on  veut  qu’aye  la 
tourte , puis  on  y met  du  verjus  confit , comme  on  l’a  enfeigné , 
après  cela  on  l’enfourne  pour  la  faire  cuire , puis  pour  la  fervir 
chaudement. 

Cette  pâte  eft  propre  pour  toute  forte  de  tourtes  ; ainfi  il  n’y 
aura  plus  à obferver  que  la  différence  des  farces  dont  on  vou- 
dra les  remplir , foit  aux  cerifès , ou  autres  confitures. 

Tourtes  aux  Epinards.  * 

Avec  la  pâte  ci-deflûs,  étendue  comme  il  faut,  mettez  une 
farce  d’épinards  comme  celle  qui  fuit. 

Ayez  des  épinards  bien  épluchez , faites-  les  un  peu  bouillir  dans 
l’eau  .tirez- les  après,  biffez. les  égouter,  hachez-les  bien,  met- 
tez-y  du  beurre  raisonnablement,  des  œufs,  de  la  crème  en  far-  , 
ce,  ou  pour  le  mieux,  de  la  pâte  de  macaron  , de  l’écorce  de 
citron,  un  peu  de  fel  8c  d’épices  5 faites  cuire  le  tout  enfemble 
dans  un  poêlon , obfervant  de  le  tourner  fouvent,  crainte  qu’il 
ne  brûle  j cela  fait,  vuidez  cette  farce  dans  up  plat,  laiflèz-l’y 
refroidir,  puis  étendez- la  fur  vôtre  abbaiflè  dans  une  tourtière, 
faites-la  cuire , 8c  la  mangez. 

On  fait  encore  des  tourtes  de  pommes,  de  prunes,  d’abricots, 

& de  coings , après  qu’on  en  a fait  des  marmelades. 

Tourte  aux  Amandes. 

Ayant  la  pâte  faite  comme  on  a dit  ci-deffus,  on  prend  un 
quarteron  d’amandes  qu’on  pile  bien  dans  un  mortier,  puis  quel- 
que blancs  d’œufs,  du  fucre  râpé,  avec  un  peu  de  fel.  Je  tout 
Tome  II.  Aaaa 
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mêle  enlèmble,  &c  dont  on  fait  une  elpéce  de  farce  avec  un  peu 
de  farine  ; la  farce  faire , on  l’erend  fur  i’abbaifle  dans  une  tour- 
tière qu’on  mcc  ainfi  au  four,  ou  fur  la  brade. 

Autre  manière. 

Pelez  des  amandes  douces, environ  deux  poignées; en  les  pe- 
lant , arrofez-les  d’eau- rôle  , mettez-y  de  l’écorce  de  citron , du 
fucre  ; pilez  encore  le  tout  enfemble,  mêlez-y  un  peu  de  farine, 
avec  deux  blancs  d’oeufs  foüettez  qu’on  jette  dedans,  fit  trois 
jaunes  d’œufs  ; cela  fait , étendez  votre  pâte  dans  la  tourtiere 
pour  en  faire  une  abbaiflë,  accommodczla  avec  art,  mettez- y 
vôtre  farce,  répandez- y defl'us  du  lucre  râpé,  & puis  faites- la 
cuire  au  four  , ou  à la  bradé. 

Tourtes  d' Anguilles. 

Pour  faire'  une  tourte  d’anguilles,  on  ctend  une  abbadTè  dans 
une  tourtière , fur  laquelle  on  met  de  la  chair  d’anguille  qu’on 
hache  après  l’avoir  ëcorchce  £t  oré  l’arête  , & qu’on  aflailonne 
de  fel,  poivre, cloud  de  girofle,  fines  herbes,  ciboules,  beurre, 
câpres,  laurier,  & chapelure  de  pain  , avec  des  champignons  ; 
& lorfqu’elle  cft  cuite  au  four  ou  à la  bradé,  on  y mec  des  jau- 
nes d’oeufs  déjayez  de  verjus,  & puis  on  la  fert. 

Tourtes  de  Béatilles. 

Vôtre  pâte  étant  préparée  comme  on  a dit , rangez  vos  bca- 
tilles  dans  vôtre  tourtière  $■ meteez-y  des  champignons,  des  ns  de 
veau  , quelque  culs  d arcichaux  , delà  mouclle  de  boeuf; ailadôn- 
, nez  le  tout  de  fel , poivre , & d’un  peu  de  lard  broyé  ; couvrez 
vôtre  tourte,  faites-la  cuire,  & avant  que  de  la  fervir  dorez-la, 
& y mettez  des  jaunes  d’oeufs  délayez. 

Tourte  de  Champignons. 

On  a aiïèz  dit  comme  il  faut  étendre  la  pâte,  fans  qu’il  foit 
befoin  de  le  répéter  ici  ; ainfi  quand  vous  voudrez  faire  m e 
tourte  aux  champignons,  prenez-en  que  vous  mettrez  par  mor- 
ceaux, & que  vous  mettrez  dans  vôtre  pâte  étendue  dans  une 
tourtière  ; aflailonnez  les  de  fines  herbes,  de  ciboules,  de  fel, 
de  mufcade&  de  beurre; couvrez-les,  & vôtre  tourte  étant  cuite 
fcrvezla,  après  y avoir  mis  des  jaunes  d’œufs  délayez  : on  fait 
ainfi  des  tourtes  de  morilles  &,  de  mouflérons. 
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Pâté  de  Licvre. 

Pour  former  une  pâte  propre  à renfermer  toute  forte  de  ve- 
naifan , on  prend  pour  trois  livre*  de  larine , une  livre  de  beurre, 
& du  iel  raifonnablement  ;&  le  tout  ainfi  mêlé,  on  le  détrempe, 
& on  fait  une  pâte  d’uDC  bonne  çonfiftance  ; la  pâte  faite,  on 
larde  le  lièvre  de  moyen  lard  , & on  l’aflaifonne  de  fcl , de  poi- 
vre, de  mufcade,  de  ciouds  8c  de  laurier,  avec  quantité  de  bar- 
des au  fond  du  pâté  , 8c  un  peu  de  beurre  ; l’aflaifannement  fait 
de  cette  manière,  on  met  le  lièvre  dans  une  abbailîc , qu’on  ac- 
commode artiftement , 8c  qu’on  met  cuire  au  four,  apres  l’avoir 
doré  avec  des  jaunes  d’ccufs  : le  lévreau  le  pâtiHè  de  même. 

Taré  de  Cerf. 

Ayez  du  cerf,  laiflèz-!e  mortifier,  lardez-Ie  de  gros  lard , aflâi- 
fonnez-le  de  fcl , de  poivre  , de  mufcade  , de  ciouds  de  girofles 
dreflèz  vôtre  abaifle,  mettez-y  des  bardes  de  lard , du  laurier  8c 
d’autres  épices  s dorez-le  & faires-le  cuire  au  four. 

Les  pâtez  de  fanglier  8c  de  chevreuil  lé  font  de  même  ; c’efl: 
ce  qui  fait  qu’on  n’en  dira  rien  de  plus. 

Pdtè  de  Carpes. 

Quand  on  veut  faire  un  pâté  de  carpe , on  commence  par  l’é- 
cailler, puis  on  la  larde  d’anguilles,  on  l’aflaifanne  de  bon.beur- 
rc , de  Ici,  de  poivre,  de  ciouds  de  girofle,  de  mufcade,  8c  de 
feuilles  de  laurier;  cela  ainfi  apprêcé,  on  fait  une  abbaifle  , dans 
laquelle  on  met  cette  carpe  tout  de  fan  long,  on  la  couvre  après, 
puis  on  fait  cuire  ce  pâté'à  petit  feu  ; 8c  lorfqu’il  eft  à demi  cuir, 
on  y verfe  par  un  trou  fait  exprès  defifus , un  verre  de  vin  blanc, 
après  quoy  on  le  tire  quand  il  a pris  fa  cuiflon. 

Pâté  de  Godiveau. 

On  fait  un  pâté  de  godiveau , en  prenant  des  roüclles  de  cet 
animal;  avec  de  la  mouclle  de  bœuf,  8c  un  peu  de  lard,  le  tout 
aflaifonné  de  fcl , de  poivre,  de  cloud  de  girofle  , de  mufaade 
8c  de  fines  herbes  ; mettez  ce  ragoût  dans  une  abbaifle  de  trois 
doigts  de  hauteur,  garmfléz  le  de  champignons,  de  culs  d’arti- 
chaux,  8cc.  Faites  le  cuire  8c  le  fervez. 

On  fait  encore  des  pâtez  de  bien  des  manières  ; mais  il  icm- 
ble  qu’en  voila  aflèz  pour  une  nuifan  de  campagne. 
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CHAPITRE  XV 


Des  Chiens. 

Des  differentes  efpéces  de  Chiens } & de  leurs 
differens  poils. 

COmrae  il  y a de  plufieurs  fortes  de  chiens  propres  pour  la 
chaflè , & que  leurs  poils  ne  font  j>as  tous  fcmblables , ce 
qui  les  rend  par  conféquent  d’un  tempérament  different  ; il  eft 
bon  de  dire  quel  eft  fur  cette  matière , le  fencimene  de  ceux  qui 
fe  font  attachez  à les  connoître  à fond. 

Il  y a des  baffets , des  braques , de  lévriers , & des  chiens 
courans,  Sc  ce  feront  ces  derniers  dont  on  traitera  particuliére- 
ment. 

Du  naturel  des  Chiens  par  rapport  à leur  poil. 

Du  Chien  blanc. 

Les  chiens  blancs  ne  font  pas  communément  propres  â courre 
toute. forte  de  bêtes  * mais  ils  fonc  excellens  pour  le  cerf,  fur  tout 
lorfqu’ils  font  tout  blancs,  c’eft-à  dire  lorfqu'iis  fonc  nés  fans 
aucune  autre  marque  ; Sc  l’expérience  a fait  connoître  qu’on  de- 
voir eftimer  de  tels  chiens,  à caufe  de  leur  inftinét  particulier  à 
bien  faire  ce  à quoy  ils  font  deftinez,  étant  beaux  chaffeurs , ayant 
le  nez  merveilleux , & la  menée  belle  : & enfin  on  en  fait  cas  , 

f>arce  que  de  leur  nature  ils  font  moins  fujets  aux  maladies-  que 
es  autres , par  rapport  à la  pituite  qui#les  domine , & qui  les  rend 
d’un  tempérament  plus  ordonné. 

Des  Chiens  noirs.  , 

Le  poil  noir  dans  un  chien  courant , n’eft  point  à rejetter , fiir 
tout  lorfque  les  marques  qu’il  a d’ailleurs  font  blanches , & non 
pas  rouges  ; cette  blancheur  provenant  d’un  tempérament  pitui- 
teux , qui  joint  au  flegme  donc  tel  chien  eft  rempli , faic  qu’il 
n’oublie  point  les  leçons  qu’on  luy  donne , & qu’il  s’v  rend  obéît 
fane  : au  lieu  que  celuy  qui  a des  marques  rouges  eft  pour  l’ordi- 
naire trop  ardent,  & fort  difficile  à corriger,  la  bile  étant  l’hu- 
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meur  pour  lors  qui  caufe  ce  défordre  au  dedans  de  luy. 

Un  chien  noir  à marques  blanches,  eft  à eftimer.  Tel  chien  a 
pour  l’ordinaire  de  la  hardieffe  beaucoup,  il  chaflè  bien,  il  eft 
fore  & vîte,  & tient  long  temps  $ il  ne  quitte  point  le  change  , 
& lors  qu’il  s’agit  de  battre  les  eaux  , elles  ne  luy  fontpoint  peur 
comme  aux  blancs , dans  quelque  faifon  que  ce  puifle  être  ; & 
enfin,  on  l’aime  auffi, parce  que  les  maladies  des  chiens  luy  ar. 
rivent  rarement. 

Des  Chiens  gris. 

Il  eft  des  chiens  gris  qui  fonc  bons , & d’autres  qui  ne  (ont  pro- 
pres qu’à  rqjetter  ; comme  par  exemple,  ceux  qui  font  métifs , 
c’eft- à-dire  qui  forcent  d’une  chienne  de  race  de  chien  courant 
couverte  d’un  autre  chien  qui  n’en  eft  pas } ou  bien  ceux  qui  naif- 
fent  d’une  chienne  qui  n’eft  point  courante , par  l’accouplement 
d’un  chien  de  cette  efpéce. 

Les  chiens  courans,  pour  être  bons,  doivent  donc  tenir  entiè- 
rement leur  nature  de  celle  qui  leur  eft  propre  ; cela  écant , les 
chiens  gris  doivent  être  recherchez,  parce  qu’ils  font  fages , qu’ils 
ne  coupent  jamais , & qu’ils  ne  fe  rebutent  point  de  requêter  : il 
faut  dire  auffi  qu’ils  n’ont  pas  l’odorat  fi  fin  que  ceux  dont  on  vient 
de  parler , mais  ils  ont  d’autres  qualitcz  qui  les.  dédommagent 
d’ailleurs  ; ces  chiens  font  infatigables  à la  chaflè,  étant  d’une 
complexion  plus  robufte  que  les  autres,  le  chaud  ni  le  froid  qu'ils 
ne  craignent  point , leur  étanc  indifferent. 

Des  Chiens  fauves. 

Un  chien  fauve , eft  un  chien  qui  a le  poil  rouge , tirant  fur  le 
brun  j & comme  c’eft  la  bile  qui  agite  le  plus  cet  animal , auffi 
le  voyons- nou™tre  d’un  inftind  étourdi,  & impatient  lorfqu’une 
bête  qu’il  chaflè  tourne,  aimant  naturellement  pour  lors  à pren- 
dre les  devans  pour  la  trouver  par  là  } ce  qui  eft  un  défaut  dans 
un  chien  : c’eft  pourquoy  auflî  on  ne  les  employé  guéres  qu’à 
courre  le  loup,  & les  bêtes  noires  qui  tournent  rarement  -,  ils  font 
trop  vîtes,  crient  fort  peu,  fur  tout  dans  les  grandes  chaleurs: 
ils  font  impatiens,  & auffi  difficiles  à inftruire,  que  mal-aifez  à 
corriger,  lorfque  fort  fouvent  ils  ne  gardent  pas  le  change  ; & 
font  plus  maladifs  que  les  autres,  à caufe  de  leur  trop  d’ardeur 
qui  les  fait  chaflèr  au-delà  de  leurs  forces. 
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Des  véritables  marques  d'un  bon  Chien. 

On  reconnoît  qu’un  chien  courant  eft  bon , lorfqu’il  a les  o- 
reilles  longues,  larges  8c  épaiilês,  8c  qu’on  luy  lent  en  luy  paiïanc 
la  main  fous  le  ventre , qu’il  a le  poil  gros  8c  rude  * ce  qui  ne 
fê  remarque  guéres  qu’aprés  crois  mois 

Un  chien  courant,  doit  avoir  les  nazeaux  ouverts  : car  ce  font 
ce  ix  là  pour  l’ordinaire  qui  les  rendent , comme  on  dit , de  haut 
nez.  • 

Comment  il  faut  élever  les  Chiens  courant  lorfquils 
font  petits.  ' . 

On  fuppofe  qu’un  petit  chien  forte  d’une  mère  de  bor 
ce,  c’eft  a-dire,  qu’on  a choide  haute,  longue  8c  de  la 
avec  les  poils  les  meilleurs,  donc  on  fe  fouviendra  qu’oi 
ci-deflus. 

Cela  erant , 8c  les  chiens  ayant  pris  l’être,  on  les  laiflè  trois 
mois  fous  leurs  mères , après  lequel  temps  on  les  retire  pour  les 
donner  à nourrir  au  village,  où  ils  demeurent  jufqu’à  dix  mois, 
n’oubliant  pas  de  rccommender  à ceux  qui  en  prennent  le  foin, 
de  ne  leur  point  laitier  manger  de  la  charogne,  8c  de  les  em- 
pêcher d’aller  dans  les  garennes  : car  cela  ne  peut  que  leur  pré- 
judicier. 

Le  pain  dont  pour  lors  il  faut  les  nourrir,  doit  erré  de  fro- 
mene , à caufe  que  celuy  de  fcigle  pafle  trop  vite,  & eft  d'une 
fubftance  trop  légère  , ce  qui  ne  leur  fait  acquérir  qu’un  rable 
étroit,  au  lieu  qu’un  chien  courant  le  doit  avoir  large  : on  les 
entretient  ainfi  jufqu’à  l’âge  de  dix  mois,  qu’ouïes  retire  pour 
les  mettre  au  champ  parmi  les  autres , afin  de  leraccoûtumer  de 
vivre  avec  eux. 

Après  qu’on  a retiré  les  chiens,  on  commence  petic-à-petic  à 
les  coupler  avec  les  autres , afin  qu'ils  s’accoutument  de  même 
d’aller  en  chaflè,  8c  cinq  ou  fix  jours  d’un  tel  exercice  fuffifent 
pour  les  obliger  de  faire  comme  les  autres  -,  8c  pour  les  rendre 
lages,  on  doit  fouvent,  la  houffine  à la  main  , leur  faire  iëntir 
ce  qu’elle  pcfe,  foit  lorlqu’ds  fe  battent , ou  qu’ils  crient  à con- 
tre- temps. 

Il  faut  être  lôigneux  de  les  vifiter  fouvent  dans  le  chenil,  & 
de  les  y tenir  le  plus  nettement  qu’il  cft  poflîble  j 8c  comme  ce 
n’eft  que  par  le  moyen  des  organes , que  tout  animal  cil  lulcep- 
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tibîe  d’impreiîîon  , les  chiens  auilî  ne  peuvent  apprendre  ce 
qu’on  leur  veut  lignifier  par  le  Ion  du  cor , qu’auparavant  on  ne 
le  leur  ait  fait  comprendre  •.  c'eft  pourquoy  lorfqu’ils  font  en  bas 
âge,  & dans  le  chenil  avec  les  autres,  on  leur  doit  lonner  qua- 
tre ou  cinq  fois  le  ton  grellc,  afin  de  les  animer. 

Quand  on  accouple  les  jeunes  chiens,  il  faut  prendre  garde 
que  ce  foit  avec  quelque  vieille  lailce,  pour  les  apprendre  à fui- 
vre  ; & les  attirant  par  quelques  appas,  on  les  mène  promener 
ainfi  dans  les  commencemens. 

Tout  ce  que  dellus  exa&ement  obfervé,  on  a foin  après  de  leur 
faire  apprendre  le  forhus  de  cette  maniéré. 

Le  valet  à qui  le  foin  des  chiens  eft  commis , fe  munit  d’a- 
bord d’une  gibecière,  qu’il  remplit  de  quelque  friandife , pour 
donner  à ces  jeunes  chiens  ; puis  s’écartant  un  peu  d’eux  , il  lonnc 
du  cor  en  criant  ty-a. hillaut , pour  le  cerf;  & va  luy  aller , pour 
le  lièvre; il  ne  doit  point  tefler  de  lonner,  & de  crier  ainfi  juf. 
qu’à  ce  que  les  chiens  fuient  arrivez  à luy,  tandis  qu’un  autre 
qui  les  tient  les  découplé  en  criant,  écoute  à luy,  tirez.,  tirez.: 
lorfqu'ils  (ont  au  forhus,  c’eft-à-dire  aux  triandiles  qu’on  leur 
donne  , celuy  qui  les  tenoit  accouplez,  ne  manque  point  à fon 
tour , Sc  fans  fe  remuer  de  là  place,  de  forhuer  & de  funner  du 
cor,  6 £ de  les  appeller  comme  le  precedent;  & pour  lors  celuy 
auprès  duquel  ils  lont , ayant  une  noulfine  en  main,  la  leur  faic 
fentir  en  crianr,  écoute  à luy,  tirez.,  tirez  ; ôc  ces  chiens  étant  retour- 
nez d’où  ils  étoienc  premièrement  partis , on  obferve  de  leur 
donner  à manger  quelque  choie  comme  auparavant,  afin  de  les 
obliger  à obéir  une  autre  fois  au  Ion  du  cor  6c  de  la  voix  ; ceia 
fait,  & étant  allé  Sc  revenu,  on  les  accouple  doucement  l’un 
avec  l’autre. 

'De  la,  manière  dinjlruire  les  Chiens,  a.  courre 
le  Cetf. 

Les  chiens  ayant  appris  le  forhus , & le  fon  du  cor  & deMa  voix 
ayant  fait  fur  les  fibres  de  leur  cerveau  telle  imprellîon  qu’on  en 
elpére,on  commence  pour  lors,  & quand  ils  font  âgez  de  feize 
ou  dix-huit  mois , de  les  deftiner  pour  le  cerf  ; & pour  les  y accou- 
tumer, on  les  y mene  une  fois  la  lèinaine  feulement. 

S’agit- il  de  forcer  un  cerf?  cette  execution  nous  porte  à trois 
obfervations. 

La  première,  qu’il  faut  bien  le  donner  de  garde  défaire  chalTer 
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une  biche  aux  chiens,  à caufe  de  la  différence  du  fentiment  qu’il 

y a entre  elle , & le  cerf. 

La  fécondé , eft  de  fe  donner  de  garde  d’inftruire  les  chiens  dans 
les  toiles  ; parce  que  voyant  toujours  le  cerf,  à caufe  qu’il  ne  fait 
que  tournoyer,  ce  cerf  leur  rompt  en  vifiére  fi-tôt  qu’ils  le  chaflène 
hors  des  toiles,  où  ils  le  perdent  de  vuë:&  pour  lors  levant  le 
nez  fans  ceffe , ils  ne  font  chofe  qui  vaille , & l'abandonnent  in- 
continent. 

Et  enfin , la  troifiéme  eft  que  s’étant  fait  une  habitude  de  chaflër 
le  matin , fi  on  la  leur  fait  prendre,  ils  demeurent  toujours  en  état 
de  ne  pouvoir  plus  rien  faire  lorfque  le  Soleil  eft  levé , c’eft  pour* 
quoy  il  faut  s’en  abftenir. 

De  plus , comme  il  eft  un  temps  que  le  cerf  eft  en  plus  grande 
venaifon  que  dans  un  autre  • il  eft  néceflàire  de  choifir  celuy  où  il 
y eft  davantage , pour  mieux  drefler  les  jeunes  chiens , & laifter 

Iiafler  s’il  fê  peut  le  moi*  d'Avnl  & celuy  de  May,  où  cet  attribut 
es  tient  moins.  Ce  temps  paifé , & dans  un  autre  où  il  y fait  bon , 
on  mène  les  jeunes  chiens  dans  une  forêt  ; & y étant , on  fait 
chafièr  un  cerf  qu’on  laffe  -y  puis  obfervant  de  le  faire  pafler  pro- 
che d'eux,  on  découple  les  jeunes  chiens  deflùs,  qui  ne  trouvant 
rien  pour  lors  à pouriùivre au- deflùs  de  leurs  forces,  s’animent  à 
la  vue  de  leur  proye , qu’ils  atteignent  & qu’on  met  à mort  -,  & 
pour  obliger  ces  jeunes  animaux  à bien  faire  à la  première  occa- 
sion , où  le  cerf  eft  tué,  on  leur  en  fait  curée,  & tous  les  Piqueurs 
prefens  doivent  parler  à ces  chiens  pour  s’en  faire  connoître  ;5c 
diftinguer  le  ton  de  leur  voix. 

Des  maladies  des  Chiens  , (gr  des  moyens  d'y  remédier. 

Les  chiens  étant  des  animaux  fujets  à corruption , ils  ont  comme 
les  autres  leurs  maladies  particulières  qui  les  attaquent  j la  rage 
eft  celle  dans  eux. qui  caule  le  plus  de  défordre, 

De  la  Rage. 

Sous  ce  mot  de  rage  on  en  comprend  fept  efpéces , dont  il  y en 
a deux  d’incurables  ; fçavoir , la  rage  chaude , & la  rage  courante. 
La  première  eft  un  poifon  qui  les  mine  d’une  telle  manière  qu’en 
peu  de  temps  ils  en  meurent,  & elle  fe  connoît  à leur  queüe  qu’ils 
portent  toute  droite,  & lorfqu’on  les  voit  fe  ruer  indifféremment 
fur  toutes  fortes  d’animaux , lans  regarder  où  ils  fe  jettent;&  enfin 
à leur  gueule  qui  eft  noire,  fans  aucune  écume:  & ia  fécondé, 
qui  n’eft  pas#  dangereufe , fe  remarque  à leur  manière  de  fe  jet- 
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ter  fur  les  chiens , qui  font  les  ieuls  à qui  ils  en  veulent  pour  lors, 
épargnant  l’homme,  & les  autres  animaux  ;Ôc  au  contraire  de 
ceux  ci-deffus  qui  ont  la  queue  droite,  ceux-ci  la  portent  entre 
leurs  jambes , 8c  marchent  comme  fait  un  renard  : ces  deux  ef. 
péces  ( comme  on  a dit  ) ne  fe  peuvent  guérir  ; mais  en  voici  cinq 
autres  differentes,  aufquelles  on  peut  apporter  du  remède. 

De  la  Rage  müe. 

La  rage  müe  eft  celle  dont  on  parlera  d’abord . & l’on  con- 
noîc  un  chien  qui  en  eft  atteint,  lorfqu’il  ne  veut  point  manger, 
ayant  toujours  la  gueule  ouverte,  8c  fe  trouvant  comme  embar- 
rafle  de  quelque  os  au  gofier , qu’il  tâche  d’ôter  avec  fa  pâte,  &C, 
cherchant  pour  remède  au  mal  qui  le  dévore  toujours,  les  lieux 
frais , 6c  fe  plongeant  par-tout  où  il  trouve  de  l’eau  :on  connoîc 
afiez  par  ces  fymptômes , qu’il  faut  que  ce  foie  quelque  humeur 
maligne  , qui  luy  échauiant  extraordinairement  les  entrailles  , 
l’oblige  par  les  vapeurs  qu’elle  luy  envoyé  aux  parties  fuperieu- 
res,  de  courir  à tout  ce  qu’il  connoît  être  froid  ^mais  cela  luy 
ferviroit  de  peu , fi  l’on  ne  le  fecouroit  du  remède  que  voici. 

Remède. 

Prenez  la  péfanteur  de  quatre  ccus  de  jus  d’une  racine  nommée 
fpatula  putnda,  dite  paffe-rage  ; mettez-le  dans  un  pot  plombé  , 
avec  autant  pefant  de  jus  d’ellebore  noir,  8c  de  celuy  de  rhüe* 
8c  au  défaut  du  jus,  faites-en  une  décoélion  , paflèz  tous  ces  jus 
enfemble  dans  un  linge  avec  vin  blanc , mettez-  en  dans  un  verre  : 
cela  fait,  joignez  à cette  décoction  deux  dragmes  de  feamonée 
non  préparée,  8c  puis  faites. la  avaler  au  chien  malade,  en  luy 
tenant  la  gueule  en  haut  : ce  remède  pris,  faigncz-le  à la  gueule* 
laiffez  le  repofér  après  cela , 8c  il  guérira. 

De  la  Rage  tombante. 

Cette  efpcce  de  rage  s’appelle  tombante,  à caufé  que  les  chiens 
qu’elle  attaque  en  font  fi  travaillez,  qu’ils  en  tombent  a tous  mo» 
mens  par  terre , fans  pouvoir  fe  foutenir  > 8c  l’on  remarque  qu’elle 
n’eft  pas  fi  mauvaife  que  la  première,  à caufe  qu’ils  ne  fe  rüent 
fur  perfbnne  ; cette  maladie  n’ayant  aucune  malignité  qui  leuf 
démonte  le  cerveau  , comme  les  précédentes. 

Remède. 

Pour  réüffir  à guérir  la  rage  tombante,  on  prend  la  pefantcur 
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de  quatre  écus  des  feuilles  ou  de  la  graine  de  peaune,  avec  autane 
pefant  de  jus  de  racines  du  parc , avec  autant  de  jus  de  croifètte  j 
quatre  dragmes  de  ftafiacre , le  tout  mêlé  cnfemble  } & cette 
mixtion  étant  ainfi  faite , on  la  fait  avaler  au  chien  de  la  même 
manière  qu’on  l’a  déjà  dit  ; ce  breuvage  pris , on  luy  fend  les  deux 
oreilles,  ou  bien  on  le  faigne  aux  erres. 

De  la  Rage  endormie. 

Si  tôt  qu’un  chien  eft  attaqué  de  cette  maladie,  il  eft  toûjours 
couché, & femble  aufli  toûjours  vouloir  dormir  : cet  afïbupilïèment, 
dit-on,  luy  vient  d’une  humeur  froide  & chaude,  qui  luy  occupant 
le  cerveau,  l'engourdit,  & le  fait  plus  ou  moins  dormir  que  le  tem- 
pérament froid  domine  fur  le  chaud  qui  luy  en  empêche. 

Remède. 

Pour  purger  le  cerveau  de  cette  humeur  maligpe,  qui  le  rend 
ainfi  afïoupi , on  psend  la  pefanteur  de  fîx  écus  de  jus  d’abfinthe , 
& de  la  poudre  d’aloës  le  poids  de  deux  feulement  -,  on  y joint 
autant  pefant  de  corne  de  cerf  brûlée , avec  deux  dragmes  d’aga- 
ric , le  tout  mêlé  enfemble , avec  la  pefanteur  de  fix  écus  de  vin 
blanc,  puis  on  fait  avaler  ce  remède  au  chien  qui  en  guérit. 

*De  la  Rage  éflanquée. 

Il  n’y  a que  les  vieux  chiens , qui  pour  l’ordinaire  font  atta- 
quez de  cette  maladie;  & lorfqu’elle  leur  arrive  , leurs  flancs  en 
font  fi  rclîèrrez,  & leur  battent  de  telle  manière,  que  la  dou- 
leur qu’ils  en  reflentent  les  mine  tant,  qu’enfin  ils  en  meurent , 
à caufc  d’une  langeur  qui  les  abat-,  & à laquelle  ils  ne  fçauroienc 
réfîfter.  Cette  maladie  eft:  incurable. 

De  la  Rage  rhumatique. 

Cette  efpéce  de  rage  eft  caufee  aux  chiens,  par  une  «trop  gran- 
de abondance  de  fang , qui  venant  à bouillonner,  fait  une  fermen- 
tation d’où  il  ne  parc  que  des  vapeurs  malignes,  qui  leur  mon- 
tant au  cerveau  , les  troublent  non  feulement , mais  encore  leur 
rendent  la  tête  enflée , 5c  les  yeux  fi  gros  qu’ils  leur  forcent  de  la 
tête. 

Remède. 

Pour  remedier  à cette  maladie,  ayez  du  fenoüil,  faites. en  une 
décodion  d’environ  la  pefanteur  de  fix  écus,  5c  une  autre  de  guy 
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du  poids  de  quatre , autant  de  celle  de  lierre,  avec  aufli  pefant  de 

)*us  de  polipode  ; mêlez  le  tout  enfemble  dans  un  poêlon , faite- 
e boüillir  avec  du  vin  blanc  , & lorfque  ce  breuvage  eft  refroidi, 
donnez-  le  au  chien , & le  laiflèz  de  repos. 

Autre  remède  pour  la  Rage  des  Chiens. 

Il  fera  bon  fi-tqt  qu’on  les  croira  mordus,  de  les  jetter  deux 
ou  trois  fois  dans  l’eau,  la  tête  la  première  j enfuite  dequoy  il 
faudra  prendre  de  l’écaille  des  huîtres  (de  celle  de  deüous  où 
l’huître  a été,  ) les  faire  bnîler  & calciner  au  feu,  jufqu’i  ce  que 
l’on  lespuiiïè  mettre  en  poudre,  & en  mettre  la  valeur  d’une  li- 
vre dans  deux  ou  trois  pintes  de  lait , que  les  chiens  boiront , Sc 
ainfi  ils  guériront. 

De  la,  Galle. 

Outre  les  infirmiez  dont  on  vient  de  parler,  les  chiens  font 
encore  attaquez  de  la  galle , qui  ne  leur  vient  pour  l’ordinaire 
que  d’un  fang  échauffé  & corrompu , & cet  inconvénient  les  fait 
languir , fl  l’on  n’a  foin  d’y  apporter  du  remède. 

Remède. 

• 

Prenez  trois  livres  d’huile  de  noix , une  livre  & demie  d’huile 
de  cade , deux  livres  de  vieux-oing , trois  livres  de  miel  commun, 
une  livre  & demie  de  vinaigre  -,  faites  boüillir  le  tout  enfemble, 
ajouréz-y  deux  livres  de  poix  & autant  de  poix-raine,  & une  de- 
mie livre  de  cire  neuve  j fondez  le  tout  dans  un  même  poêlon  , 
xemuez-Ie,  & étant  fondu , mêlez- y une  livre  & demie  de  foûfre, 
deux  livres  de  couperofe  recuite,  trois  quarterons  de  verdet  ; re- 
muez encore  cet  onguent  jufqu’à  ce  qu’il  foit  froid  : & étant  ainfi 
fait,  prenez  les  chiens  qui  font  infeûez  de  galle  , lavez- les  avec 
de  l’eau  &t  du  fel-,  puis  mettez  les  devant  un  bon  feu,  frotcz-les 
de  cet  onguent,  attachez  les  prés  de  ce  feu,  laiflèz-les  y pendant 
une  bonne  heure,  donnez  leur- y à boire,  puis  foignez  de  leur 
donner  une  nourriture  qui  les  rafraîchiflê , après  cela  ils  guéri- 
ront. 

Du  Flux  de  ventre. 

Les  trop  grandes  fatigues  que  les  chiens  endurent  ï la  chaflè, 

& les  frimats  qui  les  morfondent  pour  lors , leur  eaufent  le  flux  de 
ventre. 

Bbbb  ij 
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Remède. 

Cette  maladie  parmi  ces  animaux  eft  contagieufe , ainfî  il  faut 
les  féparer  les  uns  des  autres  fi-tôt  qu’on  s’appercoit  qu’il  y en 
a d’atteints,  & les  mettre  dans  un  lieu  où  ils  puiiîènt  être  chau- 
dement : cela  fait , on  leur  donne  de  la  nourriture  fans  fel , avec 
du  potage  où  l’on  mêlera  de  la  terre  figillée  ce  remcde  n'o- 

Iiére  point , on  fe  fert  de  farine  de  fève  dont  on  fait  de  la  boüil- 
ie  fort  épaiflè,  dans  laquelle  on  met  aufli  de  la  terre  figillée  , 
puis  on  la  donne  au  chien , qui  en  guérira  s’il  eft  jeune. 

Des  Toux. 

On  garentit  les  chiens  des  poux  qui  les  incommodent,  en  pre- 
nant des  feüilles  de  cerne,  de  celles  de  la  paflc,  fie  de  mente  , 
qu’on  fait  bouillir  cnfemble  avec  de  la  cendre  : cela  fait,  on  y 
mêle  deux  onces  de  ftafiacre  en  poudre  qu’on  fait  aufli  boüillir  j 
puis  paflant  le  tout  dans  un  linge , on  dilîoùt  dans  cette  décoc- 
tion deux  onces  de  favon  ordinaire,  avec  une  once  de  faffran* 
& une  jointée  de  fol  » après  quoy  on  lave  le  chien  galleux , fie 
il  en  guérit. 

Ce  remède  eft  propre  aufli  pour  les  puces , fie  autres  vermines 
qui  furviennent  à ces  animaux. 

Des  Vers , (gf  des  moyens  de  les  faire  mourir. 

Prenez  des  noix  quand  elles  font  encore  vertes,  pilez-les  î 
mettez-les  dans  un  pot  avec  une  chopine  de  vinaigre  ; laiflèz 
tremper  le  tout  pendant  quatre  heures  : ce  temps  écoulé , paflèz 
le  tout  dans  un  linge,  après  l’avoir  fait  boüillir  pendant  deux 
heures  ; mettez  après  cette  décodion  dans  un  pot , ajoùtez-y  une 
once  d'aloüs  éparique,  une  once  de  corne  de  cerf  brûlee,  une 
once  de  poix-raifine , remuez  le  tout,  prenez-en,  frotez-cn  l’en- 
droit  où  paroiflent  les  vers , fit  ils  mourront. 

* X 

Remède  pour  les  Chiens  contre  les  morfures  des  bêtes 
<vènêneufes. 

Lorfque  par  malheur  un  chien  eft  mordu  de  quelque  forpent , 
ou  autre  infeâe  de  cette  nature , il  faut  prendre  une  poignée  d'her- 
be de  la  croiiètte , autant  de  rhüe,  autant  de  poivre  d’Efpigne, 
de  boüillon  blanc  , de  la  pointe  de  geneft , & de  là  mente , le  tout 
en  pareille  doze , puis  les  piler  enfcmblc  } cela  fait , on  prend  du 
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vin  blanc,  dont  on  fait  avec  le  tout  une  déco&ion  qu’on  biné 
boüillirdans  un  pot  pendant  une  heure  * apres  cela  on  pafle  le 
tout,  dans  lequel  on  met  le  poid$  d'un  ccu  de  thériaque  ou  d’or- 
viétan diflôus,  & qu'on  luy  raie  avaler,  o&lcrvant  de  luy  en  laver 
la  morlure. 

Des  Louppes. 

On  guérit  les  chiens  des  louppes  qui  leur  furviennent.com- 
me  on  le  va  dire.  Telle  croiflance  de  chair  naît  ou  en  des  endroits 
où  il  y a beaucoup  de  veines , ou  bien  où  il  n'y  en  a guéres  : au 
premier  cas,  elles  font  fort  difficiles  à guérir } mais  au  iecond  on 
n*y  peut  réüffir. 

• De  la  manière  de  guérir  les  Louppes. 

Les  louppes  fe  guériffent  par  l’expédient  que  voici  : on  prend 
trois  grolles  épines  noires  lorfqu’elles  font  toutes  vertes,  & étant 
fraîchement  cüeillies,  on  les  laifîè  trempei'pendant  vingt  quatre 
heures  dans  des  menftrucs  de  femmes  : cela  fait , on  les  pique  dans 
le  milieu  de  la  louppe  autant  qu’elles  y peuvent  entrer  -,  & au  cas 
que  la  peau  fut  trop  dure,&  qu’elle  refiftat  trop  à ces  épines, 
on  fe  ferviroit  d’un  poinçon  pour  y faire  une  ouverture  ou  l’on 
• ficheroit  les  épines,  pour  y demeurer  tant  qu’elles  en  tombent  d’el- 
les-mêmes: cela  fait,  on  s’apperçoit  de  l'opération  de  ce  remède, 
çn  voyant  ces  louppes  fe  deflecher,  & fe  guérir  peu  de  temps  après. 

Des  vers  qui  font  dans  le  corps  des  Chiens ’ 

On  a parlé  de  la  manière  de  faire  mourir  les  vers  qui  paroif- 
fent  fur  les  chiens  ; voici  à préfent  celle  de  les  guérir  de  ceux 
qui  leur  naiflènt  dans  le  corps  ; on  prend  pour  cela  du  jus  d’ab- 
finthe  la  pefanteur  de  deux  dragmes,  autant  d’alocs  cpatique, 

& du  ftafiacre  en  pareille  doze , une  dragme  de  corne  de  cerf 
brûlée  , autant  de  ioûfre  , le  tout  pilé  & incorporé  enfemble  avec 
un  demi  verre  d’huile  de  noix,  qu’on  fait  avaler  au  chien,  qui 
ne  manque  point  de  rendre  les  vers  qui  l’incommodent. 

Des  Chancres , & des  moyens  de  les  guérir. 

Entre  toutes  les  infirmiez  qui  arrivent  aux  chiens , les  chancres 
ne  font  pas  celles  qui  les  incommodent  le  moins , & ce  mal  leur 
croît  ordinairement  aux  oreilles.  Pour  le  guérir,  prenez  du  fa-  ’ 
von  la  pefanteur  d’un  écu,  autant  d’huile  de  tartre , de  fel  ammo- 
niac, de  foùfrc,  &de  verd et ; incorporez  le  tout  enfemble  avec 
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du  vinaigre  fie  de  l’eau-forte,  frotez-en  l’oreille  atteinte  de  ce 

mal , 5c  elle  en  fera  guérie. 

De.  la  Rétention  d'urine 

Les  chiens  quelquefois  pour  avoir  les  reins  trop  ëchaufez»  ont 
une  difficulté  d’uriner  qui  les  tourmente  terriblement , 5c  qui  les 
met  bien  fouvenc  en  danger  de  leur  vie , fi  l’on  n’y  apportoit  du 
remède,  à caufe  de  l'inflammation  qui  fe  fait  à la  veffie,où  la 
gangrené  fe  met , qui  pour  lors  rend  le  mal  incurable  ; pour  donc 
prévenir  cet  inconvénient , on  ufe  du  remède  que  voici. 

w Remède. 

On  prend  une  poignée  de  guimauves , autant  de  feuilles  d’archa- 
quange  , de  la  racine  de  ‘fenouil , de  celles  de  ronces*;  on  fait 
boüiliir  le  tout  enfemblc  avec  du  vin  blanc,  obfervant  de  le  bif- 
fer réduire  à un  tiers , puis  on  le  donne  en  breuvage  au  chien, 

‘ Remède  général  pour  les  Play  es  des  Chiens. 

Prenez  de  la  feuille  de  choux  rouge,  5c  lorfqu’un  chien  fera 
bleflc,  frotez-en  fa  playe,  il  eft  fur  qu'elle  guérira. 

CHAPITRE  XVI. 

De  la  Chajfe  du  Cerf. 

POur  fçavoir  charter  le  cerf,  il  faut  fçaroir  qu’ils  changent 
quatre  fois  de  demeure  dans  l’année  ; qu’en  Janvier,  Février 
5c  Mars,  on  doit  les  chercher  dans*  le  fond  des  forêts  fous  lés 
futayes,  où  l’on  en  prend  connoiflànce  à caufe  de  leur  viandis 

3u’ils  y font  ; quelquefois  aufli  en  ce  remps  ils  fe  retirent  prés 
es  fontaines  5c  des  ruifleaux , pour  y brouter  le  creflon  qu'ils  y 
trouvent. 

En  Avril , May  5c Juin,  les  cerfs  courent  aux  buiflons  pour  vian- 
der,  ou  bien  fur  le  bord  des  forets,  où  font  les  meilleurs  gaignages, 
à caufe  des  bleds , Ôc  autres  legumes  qui  croiflènt  dans  les  champs; 
fit  l’on  tient  que  dans  cette  failbn  ils  font  les  plus  faciles  à ren- 
contrer, à caufe,  dit-on,  qu’ils  ne  quittent  jamais  le  buiflbnoù  ils 
trouvent  à viander , qu’on  ne  les  oblige  de  fe  retirer. 

Pendant  les  mois  de  Juillet,  d’Aoùt  fie  Septembre,  un  Piqueur 


DE  LA  CAMPAGNE.  Lit.  IV.  jtf7 

<quî  fçait  fon  métier  ne  va  point  pour  l'ordinaire  quêter  le  cerf 
ailleurs  qu’aux  bois,  d’où  pour  lors  il  ne  s’écarte  guéres,  à caufe 
de  la  venailon  donc  il  eft  rempli,  8c  des  viandis  dont  il  eft  plei- 
nement raflafié. 

Pour  ce  qui  regarde  les  trois  derniers  mois  de  l’année , qui  font 
O&obre,  Novembre  8c  Décembre,  on  dira  que  les  cerfs  étant 
en  rut  depuis  le  mois  de  Septembre  jufqu’i  celuy  d’Odobre,  il 
faut  dans  ce  temps  les  aller  quêter  dans  le  fond  des  forêts,  où  ils 
font  avec  les  biches,  8c  commencer  la  chafle  fur  les  huit  ou  neuf 
heures  du  matin , 8c  c’eft  par  ces  moyens  que  pendant  le  rut  on 
donne  les  cerfs  aux  chiens  lorfqu’ils  onc  quicte  les  biches  ; mais 
durant  les  mois  de  Novembre  8c  Décembre , on  doit  fçavoir  que 
les  cerfs  allant  viander  du  gland , ou  autres  fruits  iâuvages.  Ce  re- 
tirent pour  lors  ordinairement  dans  les  futayes,où  il  faut  les 
aller  chercher  5 obfervant  toujours  d’aller  prendre  les  devaus  des 
grands  forts , qui  font  le  plus  fourrez , 8c  où  ils  fc  mettent  pour 
te  garentir  des  grands  froids. 


De  la.  connoifance  du  Tied  de  Cerf. 

Apres  avoir  enfeigné  les  lieux  où  l'on  doit  pendant  route  l’année 
aller  quêter  le  cerf,  il  eft  bon  de  parler  des  connoiflances  qu’un 
Veneur  doit  avoir,  pour  fç avoir  démêler  les  vieux  cerfs  d’avec 
1rs  jeunes,  8c  pour  cela  on  commencera  par  le  pied. 


De  la  connoijfance  du  Tied. 

C’eft  l’ordinaire  des  vieux  cerfs  d’avoir  la  foie  du  pied  grande, 8c 
de  bonne  largeur , le  talon  gros  8c  large,  8c  la  comblette  ouverte  ; 
ils  ont  auffi  la  jambe  large , les  os  gros , courts , 8c  non  tranchans, 
la  pièce  ronde  8c  groflè  5 8c  ce  que  les  vieux  cerfs  onc  de  particu- 
lier, c’eft  qu’ils  ne  font  jamais  aucune  fauflè  démarche,  au  lieu 
que  cela  arrive  fouvent  aux  jeunes  :dc  plus,  on  diftingue  encore 
les  vieux  des  jeunes  par  leur  allure,  ceux-là  n’avançant  jamais  le 
pied  de  derrière  plus  avant  que  celuy  de  devant , s’en  fallant 
toujours  plus  de  quatre  doigts  > au  lieu  que  ceux-ci  le  paflcnc  coû- 
jours. 

*1 )»  Pied  de  Biche. 


Quoique  le  cerf  8c  la  biche  foient  pour  ainfi  dire  d’une  même 
nature, cependant  leur  pied  eft  tout  diflcmblable, ayant  le  pied  fort 
long , étroit  8c  creux , 8c  le  talon  fi  petit  qu’il  n’y  a point  de  cerf 
d’un  an  qui  n’en  ait  auffi  un  gros  : déplus , on  rcconnoîc  la  biche 
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au  viandis,  lorfque  le  long  des  broflailles  qu’elle  a broutées  on 
voit  les  coupures  rondes  8c  pareilles  à celles  d’une  vache  5 au  lieu 
que  le  cerf  fucce-le  brout,  8c  pour  cela  ne  fait  que  le  mâchiller. 

Outre  les  inftru&ions  qu’on  vient  de  donner , l’on  pourroit  en- 
core fe  tromper  au  pied  des  vieux  cerfs , fi  l’on  ne  confidcroit  les 
pais  où  ils  font:car  dans  ceux  qui  font  montueux.8c  pleins  de  pier- 
res, ils  ont  les  pinces  8c  les  tranchans  du  pied  fort  ufez,  ne  mar- 
chant dans  ces  endroits  que  du  bout  de  la  pince  ; au  lieu  que  dans 
les  pais  de  fable  leur  pied  paroît  plus , à caufe  qu’ils  s'appuyenc 
plus  du  talon. 

Des  connotjfiinces  des  fumées. 

Fumées  en  termes  de  ChaiTeurs,  lignifient  fientes  des  bêre9 
fauves  ; 8c  l’on  en  remarque  de  trois  fortes,  fijavoir  les  fumées  for- 
tuits , celles  en  troches , 8c  les  fumées  e»  plateaux  ; les  formées  font 
celles  qui  font  groflès,  longues  8c  nouées,  ointes  ou  dorées  ; & 
ils  les  rendent  ainfi  depuis  la  mi-juillet  jufqu’à  la  fin  d’Aoiit  : 
celles  qui  font  en  troches  fe  voyent  pendant  les  mois  de  Juin  & 
Juillet,  8c  font  toujours  molles  58c  enfin  les  fumées  en  plareaux 
font  celles  que  les  cerfs  rendent  au  mois  d’Avnl  8c  de  May,  8c 
font  toujours  larges  8c  groflès,  8c  l’on  juge  par  là  que  ces  ani- 
maux font  de  dix  cors. 

Des  connoifunccs  des  Portées. 

Il  ne  fuffit  pas  de  connoître  les  cerfs  aux  fumées,  il  eft  encore 
néceflaire  d’en  juger  par  les  portées  ; ce  qu’il  eft  aifé  de  faire 
pendant  l’année,  à la  referve  de  quatre  mois,  fçavoir  Mars, Avril, 
May  8c  Juin , qui  eft  le  temps  ordinaire  de  leur  niüe,8c  où  ils 
ont  la  tète  mollette  : lors  donc  que  leur  tête  eft  un  peu  endurcie, 
8c  que  les  cerfs  ne  craignent  plus  de  la  heurter  contre  les  branches, 
pour  lors  on  peut  porter  un  jugement  fur  leurs  portées,  parce  qu’en 
entrant  dans  les  forêts , ils  lèvent  leur  t êtes  hardiment , en  allant 
s’y  rcmbucher  ; 8c  cette  marque  fe  faic  voir  aux  branches  qui  font 
tournées,  8c  heurtées  des  deux  cotez  : 8c  quand  on  s’en  apperçoit, 
on  peut  dire  qu’un  cerf  a pafle  par  là , puifque  c’en  eft  la  vérita- 
ble trace. 

Ce  n’eft  pas  feulement  dans  les  forts  qu’on  juge  des  portées  des 
cerfs,  mais  encore  dans  les  endroits  du  bois  qui  fonc  clairs,  où 
ces  animaux  quelquefois  levant  la  tête  pour  écouter,  froiflènt  des 
branches  à la  .hauteur  de  leur  bois. 


T>t 


Digitizec 


DE  LA  CAMPAGNE.  Liv.  IV. 

De  la  connoifftince  des  Allures. 

On  reconnoît  le  corfage  d’un  cerf  parfes  allures  qui  font  lon- 
gues ou  courtes , Si  l’on  juge  par  là  auiîi  qu’il  peur  donner  plus 
ou  moins  de  tablature  aux  chiens  -,  & fi  l'on  remarque  que  Ion 
pied  (bit  long,  c’eft  ligne  qu’il  eft  grand  ; au  lieu  que  s’il  l’a 
rond$  on  juge  qu’il  n’a  pas  tant  de  force , & de  là  un  habile  Pi- 
queur tire  un  avantage  pour  les  chiens. 

De  la  tnxniére  de  chercher  les  Cerfs  aux  gaignages. 

Les  cerfs  changent  de  viandis  comme  le  Soleil  fait  de  mailbns 
pendant  l’année , & autant  de  fois  ; & pour  commencer  par  Jan- 
vier qui  cil  le  premier  mois  de  l’annee,  on^dira  qu'on  va  en  ce 
temps  ordinairement  guetter  le  cerf  fur  les  bords  des  forêts,  à 
caule  qu’ils  vont  viander  dans  les  bleds  ; &:  jamais  on  ne  les  y 
trouve  lêuls,  crant  toujours  trois  ou  quatre  de  compagnie , laillànr 
les  hardes  des  autres  bêres  fauves. 

Comme  le  mois  de  Février  Si  de  Mars  eft  le  temps  où  ils  jettent 
leurs  têtes,  c’eft  à-dire , où  ils  miient,  on  fçaura  que  pour  lors 
ils  le  féparent  les  uns  des  autres,  pour  chercher  chacun  un  en- 
droit commode  pour  refaire  leurs  têtes  : Si  le  viandis  qu’ils  pren- 
nent pour  lors  eft  les  chatons  de  fautes,  de  coudres,  les  bleds 
verts,  Si  les  prez.  Ainfi  l’on  voit  que  pour  les  trouver,  il  faut 
en  cette  faifon  les  chercher  dans  ces  fortes  d’endroits. 

On  trouve  les  cerfs  dans  les  petits  taillis,  lorfquc  les  mois  d’A- 
vril-&  de  May  font  arrivez  -y  Si  pour  lors  quittant  rarement  leurs 
huilions  où  ils  demeurent  toujours  jufqu’au  rut , ils  vont  faire  leurs 
viandis  dans  les  pois,  les  velces,  les  lentilles , Sec.  s’il  y en  a qui  # 
foient  prés  du  heu  où  ils  le  repofent. 

Juin , Juillet  Si  Aouft  font  les  mois  où  les  cerfs,  ainfi  que  tous 
les  autres  animaux,  trouvent  le  plus  à manger  ; c’eft  pourquoy 
quand  on  les  veut  quêter , on  ne  s’amufe  point  d’aller  au  fond  des 
bois,  mais  on  va  aux  taillis  où  ils  font  leur  viandis,  auflî-bier» 
que  dans  les  grains  généralemenf  qui  font  pour  lors  fur  la  terre  * 

& c’eft  pour  lors  qu’ils  font  en  leur  grande  venaifon , & qu’ils  vonc 
boire  pour  appaifer  la  foif  que  leur  caufe  cette  nourriture. 

Il  n’eft  rien  où  l’amour  n’etende  fon  empire  5 les  brutes  ainfi 
que  l’homme  reiïèntent  fon  pouvoir  : c’eft  ce  qui  fait  que  lorfquc 
les  cerfs  lont  en  rut,  ils  n’ont  point  de  demeures  certaines,  Sc 
viandent  pour  lors  où  ils  fe  trouvent  : ce  qui  leur  arrive  pendant 
T orne  II.  C c c c 
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le  mois  de  Septembre , & celuy  d’Oûobrc  ; c’eft  pourquoy  on  les 

quête  pour  lorsoù  l’on  peut. 

A la  fortie  de  leur  rut  les  cerfs  yont  aux  bruyères,  & c’eft  là 
où  il  les  faut  chercher  : & comme  on  vient  de  dire  que  le  rut 
les  tient  pendant  les  mois  de  Septembre  & d’Octobre , on  peut 
juger  que  c’eft  en  Novembre  qu’on  doit  les  quêter  dans  les  bruyè- 
res i qui  font  les  lieux  où  ils  font  leurs  viandis , &c  où  ils  courent 
même , lorfque  la  faifon  cft  tempérée. 

Comme  l’Hiver  change  la  nature  de  face , les  cerfs  en  cette 
faifon  changent  de  fentiment  ; ils  fe  mettent  en  hardes , & fe  re- 
tirent dans  le  plus  profond  des  forêts,  & dans  le  plus  épais,  pour 
tâcher  de  fe  garentir  des  vents  froids,  & des  frimars  ; & vian- 
«dent  les  bois  qu’ils  pèlent,  ou  bien  la  moufle  qu’ils  y trouvent. 

‘De  U manière  de  mener  le  Limier  en  quête. 

Si  tôt  qu’on  eft  levé,  il  faut  avec  du  vinaigre  qu'on  prend  dans 
le  creux  de  fa  main,  en  froter  les  nazeaux  du  limier,  car  cela 
contribue  à luy  donner  un  tres-bon  (êntiment  : cela  fait , on  part, 
mais  non  pas  trop  matin,  à caufe  que  les  cerfs  de  repos , font  pour 
l’ordinaire  leur  reflùy  dans  la  taille,  d’où  ils  (êroient  aflez  rufez  . 
de  fortir,  pour  peu  qu’ils  vinflent  à éventer  le  limier. 

L’heure  donc  venue  qu’on  jugera  de  fe  mettre  en  quête . il  ne 
faut  point  manquer  de  le  faire  ; & pour  lors  prenant  fon  limier 
devant  foy , on  doit  regarder  fi  le  cerf  va  de  bon  temps , & s’il 
en  fait  rencontre  d’un  dont  on  ait  lieu  d’être  content,  ce  qui 
fe  reconnoît  à la  fa^on  de  chafler  du  chien,  qui  tire  lâchement, 
à caufe  'de  la  repofee  qui  luy  fait  oublier  les  voyes  5 ou  bien  vi- 
goureufement,  en  fe  reflouvenant  toujours  de  celles  qu’il  doit 
« tenir  pour  lancer  fa  proye. 

Il  y a deux  chofcs  qui  fouvent  trompent  le  Piqueur  lorfqu’il  eft 
en  quête  d’un  cerf.  La  première,  ce  font  de  certaines  toiles  d’à- 
raignees  qu’il  trouve  dans  les  formes  du  pied  de  cerf,  qui  luy  font 
juger  qu’il  va  de  hautes  erres,  & point  du  tout:  car  le  matin  un 
cerf  viendra  de  pafler  par  un  endroit,  qu’aufli-tôt  après  ces  toiles 
fe  forment  dans  les  trous  qu’il  fait.  Et  la  fécondé,  eft  lorfque  ce 
Piqueur  voyant  ces  formes  remplies  d’eau  claire  , il  conjecture 
qu’elles  font  vieilles  faites  j il  fe  trompe,  fur  tour  lorfque  n’ayant 
pas  égard  à la  nature  du  terroir  qui  eft  humide,  il  croit  que  cette 
eau,  à caufe  quelle  eft  claire,  n’a  pu  remplir  cette  capacité  qu’avec 
beaucoup  de  temps. 

Tout  Veneur  qui  trouve  un  cerf  qui  luy  plaît,  & tel  que  fon 
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limier  le  fouhaite,  doit  le  matin  tenir  Ton  chien  de  court,  & non 
pas  faire  comme  il  y en  a , qui  leur  donnent  toute  la  longueur  du 
trait  ; êc  fi-tôt  qu’il  a reconnu  quel  eft  fon  cerf,  il  doit  s’il  peut  le 
rembucher , êc  le  rendre  au  couvert , fans  aucun  egard  des  formes  i 

du  pied , des  portées , ni«des  foulées. 

Tout  cela  obfervé , le  Veneur  doit  jetter  fes  brifées  comme  il  le 
jugera  à propos , 5c  prendre  aufli-tôt  le  devant , en  faifant  deux  ou  , 
trois  fois  fes  enceintes,  tandis  que  fon  limier  eft  bien  échauffé> 
l’une  par  les  grandes  voyes,afin  de  le  fecourir  des  yeux,  5c  l’au- 
tre par  le  couvert  , pour  faire  que  fon  chien  ait  le  fentimenc 
meilleur. 

Toutes  ces  précautions  prifes,  s’il  trouve  le  cerf  hors  de  fon  en- 
ceinte, 6c  qu’il  croye  l’avoir  détourné,  il  faut  qu’il  retourne  à la 
briféc , 5c  prendre  le  contre-pied  pour  lever  les  fumées  tant  du 
relevé  du  (o?r  que  du  matin,  en  examinant  l’endroit  où  il  a viande , 

5c  pour  découvrir  fes  rufes  malicieufes  : car  toutes  celles  qu’il  fera 
devant  les  chiens  qui  les  pourfuivront,  feront  en  pareils  endroits, SC 
de  même  que  celles  qu’il  avoic  faites  le  matin , ce  qui  aide  beau- 
coup à un  Piqueur  de  placer  fes  chiens  avec  avantage. 

Il  arrive  quelquefois  qu’un  Veneur  trouve  deux  qu  trois  entrées 
& autant  de  forties , 5c  pour  lors  il  eft  de  foa  art  de  choifir  celles 
qui  vont  de  meilleur  temps,  5c  pour  ne  point  manquer  fa  proye, 
de  faire  fes  enceintes  plus  vaftes , afin  de  renfermer  dedans  toute 
les  rufes  & malices  du  cerf,  qui  embaraflant  un  Piqaeur  qui  ne  peut 
démêler  fes  forties  ni  fes  entrées,  entre  ôc  fort  plufieurs  fois  la  nuit 
dans  fon  fort. 

Cela  fait , 6c  voyant  les  rufes  de  la  bête  renfermées  dans  (on  en- 
ceinte , à la  referve  feulement  d’une  entrée  par  où  il  pourroit  avoir 
paiTé  en  revenant  des  tailles  ou  gaignages,  il  doit  pour  lors  lancer 
fon  chien  fur  le  cerf,  6c  l’obliger , s'il  eft  polîible,  de  faufler  juf- 
ques  au  fort , devant  toujours  préfumer  que  ces.voyes  l'emportent* 

5c  par  ces  moyens  on  fixait  l’art  de  le  détournci^ 

Tout  Veneur  ne  doit  jamais  pour  détourner  le  cerf  fouler  le  fore 
en  le  lançant,  non  plus  que  de  fe  trop  fier  à fes  chiens , qui  venant 
à le  rencontrer  le  brifent  feulement  à l’entrée  du  fort , 5c  content 
de  cela  ne  fait  point  d’enceintes,  ce  qui  eft  une  manière  d’agir  qui 
le  trompe  bien  fouvent. 
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De  la  manière  de  quêter  aux  ç aignages , & voir 
le  Cctf  en  vue. 

Les  précautions  que  doit  prendre  un  Wneur  lorfqu’il  veut  que- 
ter  un  cerf  aux  gaignages,  font  telles  * que  premièrement , il  faut 
que  le  foir  veille  du  jour  qu’il  doit  aller  en  chaile,il  regarde  par  quel 
endroit  il  pourra  le  lendemain  venir  à bon  vent , obfervant  de 
choifir  pour  cela  un  arbre,  fur  lequel  il  puiilè  découvrir  de  loin 
toutes  les  bêtes  qui  feront  dans  les  tailles. 

Ces  précautions  prife;,  il  fe  lèvera  le  lendemain  deux  heures 
devant  le  jour,  fie  avant  que  d’arriver  aux  tailles,  il  iaidera  l’on 
chien  dans  quelque  maifon  prochaine,  afin  de  s’en  fervir  s’il  s’en 
trouve  avoir  befoin. 

Etant  arrivé  6c  montant  fur  l’arbre  remarqué , il  promènera  fa 
rue  fur  toute  la  taille*  6c  fi  quelque  cerf  qui  luy  plaît  fe  prelente 
à fes  yeux,  il  en  obfervera  la  tête, fie  ne  bougera  point  de  (on 
porte  qu’il  ne  le  voyc  rembucher  au  fort  * fie  lorfqu’il  le  verra 
au  couvert,  il  aura  loin  de  remarquer  l'endroit  par  où  il  entre, 
6c  de  le  marquer,  par  le  moyen  de  quelqu’arbre,  ou  de  quelqu'au- 
tre  choie  qu’il  Ce  mettra  en  idée. 

Cela  fait,  6c  une  bonne  heure  apres  qu'il  fera  defeendu  de  Ion 
arbre  , il  prendra  fon  chien  6c  ira  détourner  le  cerf, «obfervant 
de  n’y  point  aller  plutôt , à caulè  que  les  cerfs  font  quelquefois 
leur  relluy  au  bord  du  fort. 

De  la  manière  de  quêter  aux  petites  couronnes 
de  s,  taille  s. 

Les  rufes  des  cerfs  font  telles  quelquefois,  qu’aprés  avoir  été 
.courus  , ils  fe  recèlent  long-temps  (ans  fortir  de  leur  fort,  fie 
viandent  dans  tailles  dérobées  qui  font  dans  le  milieu  des 
forts  * fie  cela  leur  arrive  plus  communément  dans  les  mois  de 
May  fie  de  Juin.  • 

Cependant,  en  quelque  temps  que  ce  foit  que  le  cerf  ufe  de 
cette  finelfc,  il  ne  Içauroit  fe  receler  plus  de  trois  on  quatre  jours* 
fie  lorfqu’on  s’apperçoit  de  pareilles  rufès , il  faut  à neuf  heures 
du  matin,  6c  point  auparavant,  fe  tratifporter  dans  ces  endroits, 
à caufe  qu’ils  font  quelquefois  leur  relluy  un  peu  tard,  afin  de 
jouir  de  la  chaleur  du  Soleil  * 6c  y étant  arrivé , on  doit  (çavoir 
qu’il  ne  faut  pas  entrer  bicq  avant  dans  le  fort  * 6c  ”li-tot  qu’on 
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a revû  le  pied  , on  levé  les  fumées  du  cerf,  on  fe  retire  uns 
bruit  en  tenant  fon  chien  entre  fes  bras,  & iorfqu’on  eft  éloigné, 
il  faut  contrefaire  le  Berger,  de  peur  de  le  faire  lancer , 5c  qu’il 
reprenne  le  vent  ; une  demie  heure  apres  quoy  on  recommence 
à faire  fon  enceinte. 


De  la  manière  de  quêter  aux  gaignages. 

Les  Cerfs  vont  aux  gaignages,  lorfque  quittant  leur  bois  ils 
vont  viander  dans  les  jardins  ou  dans  les  champs  5 6c  pour  lors 
quand  on  les  y veut  quêter,  on  le  lève  du  bon  matin  pour  les 
y trouver  $ autrement  on  manqueroit  Ion  coup  , à caufe  des 
brftiaux  qu’on  met  dehors  à l’aube  du  jour,  5c  qûi  rompent  les 
voyes  par  où  le  cerf  a pafle , & en  ôtent  par  ce  moyen  la  con- 
noilfance  au  Veneur  & le  fentiment  au  chien. 


La  manière  de  quêter  une  fécondé  fois  le  Ce  if. 

Toutes  les  fois  qu’on  quête  un  cerf  on  ne  le  prend  pas  toft- 
jours,  c’cft  ce  qui  fait  qu’on  eft  obligé  de  le  quêter  une  iecondc 
fois  j cela  étant , voici  comme  il  s’y  faut  prendre. 

Les  Veneurs  pourfuivant  donc  le  cerf,  5c  ne  le  pouvant  pren- 
dre ce  même  jour-là,  doivent  obfervcr  de  mettre  des  bnfées 
dans  les  dernières  routes  où  ils  ont  quitté  leur  bête , afin  de  l’y 
retourner  quêter  le  lendemain  dés  la  pointe  du  jour  avec  le  li- 
mier 5c  tous  les  autres  chiens  deftinez  à cette  prife. 

Le  matin  qu’on  doit  retourner  quêter  le  cerf,  étant  arrivé, 
on  le  rend  aux  dernieres  voyes  ou  les  tarifées  ont  été  miles  ; 5c 
là  le  féparant  les  uns  des  autres,  celuy  des  Veneurs  qui  a le 
chien  d’un  plus  haut  nez  , tire  fur  le  droit,  5c  ofcfervant  de  faire 
marcher  fon  limier  fur  les  routes,  il  le  retient  de  court  -,  5c  pour 
les  autres  qui  l’accompagnent,  ils  ne  manquant  point  de  pren- 
dre les  devans  par  les  endroits  qui  font  frais,  6c  qui  font  ceux 
qui  font  les  plus  avantageux  pour  le  fentiment  des  chiens  qu’ils 
conduifent  : 5c  fi  par  hazard  l’un  de  ces  Veneurs  pa|bir  les  aucres, 
il  doit  attendre  pour  le  mettre  apres  à faire  fuivre  Ion  chien  , 
en  fonnant  deux  mots  du  cor,  pour  appeller  fes  compagnons  6 C 
faire  joindre  la  meute.  . « 

A ce  fon  tout  le  refte  des  Ch.illeurs  doivent  accourir  à celuy 
qui  le  donne,  5c  confiderer  sous  fi  c’eft  leur  droite  ;&  fi  cela  eft, 
ils  bifferont  fuivre  le  chien  qui  aura  la  meilleure  envie  de  bien 
faire,  tandis  que  le  refte  de  la  troupe  prendra  les  devans,  après 
s’être  fcparé  > 5c  fi  par  bonne  fortune  ils  le  trouvoient  en  quel- 
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ques  demeures  avantageufes,  pour  lors  il  faudroit  aftèmbler  les 
chiens , & fauflcr  au  travers  du  fort  : & s’ils  arrivent  dans  ce 
même  endroit  à renouveller  les  voyes , il  eft  de  leur  art  de  con- 
fiderer  fi  ce  n’eft  point  du  change  : fi  c’eft  le  droit  de  celuy  qui 
fuit,  ce  Veneur  d’abord  doit  Tonner  deux  mots  pour  appellcr 
tous  ceux  de  Ta  Tuite , ce  qui  Tert  de  fignal  aux  Piqueurs  pour 
les  avertir  que  le  limier  renouvelle  les  voyes,  & qu’ainfi  ils  pren- 
nent à eux. 

Il  arrive  fouvent,  lorTqu’un  cerf  a etc  couru,  qu’on  trouve 
cinq  ou  fix  repofées  les  unes  auprès  des  autres  -,  un  Veneur  ne 
doit  point  s’en  étonner,  ni  prendre  ces  marques  pour  une  har- 
de de  bête  ; tel  cerf  pour  lors  fatigué,  ne  pouvant  Te  tenir  de- 
bout, & étant  obligé  par  conTéquent  de  viander  étant  couché» 

De  Ix  manière  de  que  ter  le  Cerf  aux  h.iutcs  F ut.xy  es. 

Pour  bien  quêter  aux  hautes  futaves,  il  eft  neceftairc  de  fça- 
voir  deux  choCes,  fijavoir  la  laifon  où  l’on  eft,  & les  demeures  } 
à l’égard  de  la  TaiTon,  fi  c’eft  dans  l’Eté  où  toutes  fortes  de  mou- 
ches font  incommodes,  il  eft  inutile  d’y  aller  quêter  le  cerf,  qui 
cherche  alors  pour  s’en  gircntir  les  petits  fores  qui  font  prés  des 
gaignages  : & pour  ce  qui  eft  des  demeure^,  comme  il  y a des 
forets  de  plufieurs  forces , le  Veneur  qui  doit  fçavoir  Ton  métier» 
doit  pour  lors  faire  Tes  enceintes  plus  ou  moins  grandes  que  ces 
demeures  le  requereront , à caufe  que  fi  on  lance  un  cerf  dans  les 
futayes,  il  fera  nnpofible  de  le  détourner,  ni  d’en  approcher. 

Des  termes  de  Venerie. 

Comme  c’eft  €n  vain  qu’on  veut  donner  des  connoiïïinces  de 
quelque  art  que  <?î  foit , fi  l’on  n’a  foin  d’en  apprendre  les  ter- 
mes j on  a cru  , que  traitant  des  chaftès,  on  dcvoit  d’écrire  Sc 
expliquer  ceux  qui  conviennent  à la  Venerie,  afin  que  ceux  qui 
liront  ce  Livre  ne  trouvent  rien  à fouhaiter  dans  cette  matière. 

Lorfqu’on^parle  des  fientes  des  cerfs,  des  rangiers,  des  che- 
vreuils,des  daims,  & enfin  de  toutes  les  bêtes  vivantes  de  broùr,. 
on  Te  Tert  du  mot  de  fumée  ; au  Heu  que  celles  des  bêtes  qui  mor- 
dent s’appellent  leifes  : car,  par  exemple,  on  dit  les  lefies  d'un 
fânglier , & des  autres  animaux  de  cecre  forte. 

La  fiente  des  lièvres  fe  nomme  cwtts , celle  des  renards  Sc  des 
taiftbns  fientes,  &t  celles  de  la  loutre  effraintts. 

La  maniéré  de  manger  à l'égard  du  cerf  fo  dit  viander , & Ix 
nourriture  qu’il  prend  vt/tndis  ; le  cerf  a fait  Ton  viandis  en  un  tel 


DË  LA  CAMPAGNE.  Lir.  IV.  J7y 

*ndroît:âu  lieu  que  par  rapport  aux  bêtes  mordantes  , comme 
le  lânglier  êc  autres,  on  fe  ferr  du  mot  de  manucura.' 

A l’égard  des  pieds,  l'on  dit  les  pieds  ou  les  voyes  d’un  cerf  êc  * 
d’autres  bêtes  broutantes,  & les  traces  d’un  fanglier  êc  autres  ani- 
maux de  cette  efpéac  qui  mordent. 

On  dit  gaignagts , lorfqu’on  veut  lignifier  des  champs  ou  des 
jardins  femez  ou  de  bleds , des  vefees , êc  autres  légumes  ; le  cerf 
a fait  cette  nuit  Ion  viandis , ou  bien  a viande  dans  les  gaignages. 

Lorfqu’en  termes  de  Vencrie  on  parle  des  voyes,  veut  dire 
les  grands  chemins  * ou  fi  l'occafion  demande  qu’on  fe  ferve  du 
mot  de  route,  on  entend  les  petits  fentiers  j le  cerf  va  la  voye , ou 
bien  le  cerf  va  la  route. 

Quand  un  Veneur  parle  d' erres  , il  veut  dire  les  allures  par  où 
une  bête  va  ; êc  à l’égard  des  brifées, on  doit  entendre  des  morceaux 
de  papier  qu’on  attache  fur  les  voyes  d’une  bête  pour  la  mieux  re- 
marquer. 

Tout  Veneur  en  lançant  un  cerf,  ou  autres  pareilles  bêtes , doit 
crier  à fon  chien,  voile  ci  ,vay  avant  ; mais  lorfque  c’eft  un  fan- 
glier, & autres  animaux  de  cette  nature,  & qui  mordent,  il  doit 
parler  en  pluriel,  & dire,  voi-les-ci , allez,  avant. 

XejJ'uy.eit  un  mot  qu’on  employé  lorfque  le  cerf  moüillé  de  la 
rolee  , fe  couche  en  quelque  endroit  découvert  pour  fe  fécher  au 
Soleil  ; êc  lorfqu’on  s’en  apperçoit,  on  dit  voici  l’endroit  où  le  cerf 
a fait  fon  refluy.  A l’égard  des  fangliers  êc  autres  fèmblablcs  , 
on  dit  baumes  > le  fanglier  a fait  fes  bauges  en  ce  lieu. 

Tleagt  ,eft  un  mot  ddnt  on  ufe  lorfqir’on  veut  marquer  la  cou- 
leur des  bêtes  broutantes  êc  des  chiens,*  ce  chien  eft  d’un  tel  pe- 
lage, ce  cerf  eft  d’un  tel  pelage  * ainfi  que  corfage  veut  dire  un 
cerf  qui  a la  tête  haute  ou  bafie. 

Si  le  cerf  que  le  Veneur  a vu  avoir  fix  cors  d’un  côté,  êc  lêpt 
de  l’autre,  êc  qu’on  luy  demandàr  comment  eft  le  cerf  * il  doit  ré- 
pondre qu’il  eft  faux  marqué:  êc  fuivant  qu’elle  luy  aura  paru  à fon 
extrémité,  il  dira  qu’il  porte  pomure j>  troebures  , ou  couronnures  ; 
ou  bien  fi  on  l’intertoge  pour  içavoir  s’il  eft  vieux,  il  pourra  di- 
re s’il  l’eft,  qu’il  l’a  reconnu  pour  tel  aux  meules  qui  iont  larges 
& fort  pierreufes  prés  du  fac,  êc  teft  de  la  »êce,  êc  aux  endoüil- 
liers  qui  font  gros. 

Les  ergots  qui  font  derrière  le  pied  du  cerf  êc  autres  bêtes  de 
cette  nature,  s’appellent  pour  l’ordinaire  os.  Car  on  dit  voici  où 
le  cerf  a donné  des  os*êc  à l’égard  du  fanglier,  ces  ergots  fe 
nomment  gardes.  •' 
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Battge,  fîgnitie  ie  lieu  où  les  fanghcrs  fe  ionc  couchez  ; au  lieu 
que  par  rapport  au  cerf,  on  fe  (erc  des  mots  de  lits , pofées , ou 
* chambres  : 6c  fi  un  Veneur  voie  une  troupe  de  bêtes  fauves,  il 
faut  qu’il  dile  qu’il  a vu  des  hardes  de  bêtes  -,  pour  les  làngliers  , 
on  dit  compagnie.  • 

‘Ve  U manière  de  mettre  les  Relais. 

Pour  bien  entendre  la  manière  de  mettre  les  relais , deux  points 
eflentiels  en  et  cas  font  à confidérer,  fçavoir  l’Hiver  6c  le  Prin- 
temps ; l’Hiver,  parce  que  les  cerfs  ont  la  tète  dure,  6c  fuivenc 
à caufe  de  cela  les  grands  forts  ; 6c  le  Printemps,  parce  qu’ils 
l’ont  ordinairement  molle  6c  en  fùr.g,,  ce  qui  les  oblige  de  ga- 
gner les  tailles  où  iis  ne  font  pas  fujets  de  fe  heurter. 

Cela  obfervé,  6c  le  jour  étant  venu  qu’on  veut  mettre  des  re- 
lais, on  part  devant  jour,  6c  étanc  arrivez  à l’endroit,  on  plate 
les  chiens  au  pied  d’un  arbre , fe  rclfouvenanc  pour  lors  qu’il  faut 
fe  tenir  dans  le  filence. 

Les  perfonnes  qui  font  du  relais,  doivent  après  l’avoir  mis  en 
place , s’en  éloigner  de  trois  ou  quatre  cens  pas  du  coté  où  fè  don- 
nera la  chafle,  afin  de  n’avoir  rien  qui  puifie  empêcher  d’enten- 
dre quelque  choie , au  cas  qut  cela  arrive  , en  y prêtant  attentive- 
ment l'oreille , ou  bien  de  voir  le  cerf  mal  mené , c’eft.  à- dire  baif. 
fant  la  tête,  ce  qu’il  fait  quand  il  ne  voit  perfonne  ; au  lieu  que 
quand  il  apperçoit  quelqu’un,  il  la  haufle,  6c  par  une  rufe  qui  luy  eft 
naturelle,  il  fait  des  bonds , pour  donner  à connoître  qu’il  a de  la 
vigueur  j en  un  mot,  quand  le  Piqueur  s’écarte,  c’eft  pour  n’en- 
tendre aucun  bruit.  ,. 
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Comment  il  faut  forcer  le  Cerf  jr 

Quand  on  veut  forcer  un  cerf,  il  ne  faut  jamais  l’entreprendre 
que  toute  la  meute  ne  foie  aflèmblée  , pour  les  faire  courir  tous 
à la  fois.  Cela  étant,  celuy  qui  tient  les  chiens  doit  leur  faire  c 

foivte  trois  où  quatre  pas  le  droir,  puis  en  lailFer  aller  un  ; 6c  < 

s’il  remarque  qu’il  dreflë.,  il  pourra  alors  ie’ déterminer  de  dé-  t 

coupler  tous  les  autres,  6c  de  (bnner  pour  les  chiens  : car  s’il  ] 


laüloit  éloigner  fon  r^ais,  il  feroiten  danger  de  prendre  le  contre- 
pied  , ce  qui  feroic  pour  luy  un  inconvénient  tort  grand. 

Si  le  Piqueur  voyoit  que  le  cerf  hit  en  harde,  il  faudroit  qu’il 
piquât  en  tête,  pourefïayer  de  le  féparer  ; 6c  étant  venu  à bout 
de  fon  deflein,  il  ne  manqueroic point  aulÉ-tot  de  découpler  les 
chiens  fur  les  voyes  : 6c  comme  il  pourrait  arriver  que  les  relais 
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üe  ce  même  Piqueur  fuflênt  placez  fur  le  bord  d’un  étang , 8c  qu’il 
y vît  venir  le  cerf, il  fe  tiendroit  alors  tranquifle  j 8c  s’il  voyoit  qu’il 
voulut  fe  baigner,  il  le  iaifleroit  faire;  puis  quand  il  feroit  hors 
de  l’eau,  il  prendroit  fon  temps , aprés-quoy  il  découpleroit  les 
chiens  comme  on  vient  de  dirc,obfervant  de  ne  les  point  abandon- 
ner, 8c  de  Tonner  toujours  à leurs  troufles,  en  mettant  des  brifées 
par- tout  où  il  en  verroit,  afin  que  fi  les  chiens  prenoient  le  chan- 
ge, & qu’ils  s’ccarraflent  de  leurs  droites  voyes,  il  luy  fut  plus  aife 
d’y  retourner  pour  y quêter  le  cerf  une  féconde  fois. 

Il  arrive  fouvent  qu’un  Piqueur  gardant  fon  relais,  voit  palier 
un  cerf  de  dix  cors  apres  lequel  il  n'y  a quelquefois  que  quatre  ou 
cinq  chiens  ; quelquefois  auflî  en  cette  conjoncture  il  n’entend  ni 
les  autres  Piqueurs,  ni  le  fon  de  leur  cor:  Que  faire  pour  lors? 
finon  que  d’examiner  fi  la  bête  eft  pourfuivic  vivement,  & de 
quelle  nature  font  les  chiens  qui  la  challent.  S’ils  font  bons,  8c  qu’ils 
paflcnt  pour  bien  garder  le  change , le  Piqueur  doit  Tonner  pour 
chiens  le  plus  fortement  qu’il  pourra,  afin  d’appeller  du  fecours; 
& fi  par  malheur  perfonne  ne  venoit,  il  faut  qu’il  fë  mette  apres 
les  chiens  de  la  meute,  8c  qu’il  découple  fon  relais  en  Tonnant 
toujours , & appellant  du  monde  à fon  aide , tandis  qu’il  jettera 
des  brifées  par  où  le  cerf  pallera , 8c  fur  Tes  voyes.  Mais  au  con- 
traire, s’il  voyoit  que  les  chiens  de  la  meute  n’y  fuflènt  pas,  8c 
que  la  cliafïè  fut  trop  éloignée  de  luy  pour  l’entendre , il  doit  fe 
donner  de  garde  de  relayer  ; mais  regarder  feulement  quel  pais 
prend  le  cerf,  8c  le  brifer  à la  portée  de  la  vue , pour  après  en 
faire  le  récit  à la  compagnie  lorfqu’il  l’aura  rejointe. 

De  la  manière  de  lancer  le  Cerf,  & de  le  donner  aux  Chiens 

Le  cerf  étant  détourné  comme  on  vient  de  dire,  le  Veneur 
doit  prendre  le  limier  8c  s’en  aller  à la  brifée  avec  tous  les  Pi- 
queurs de  la  meute  , qui  enfemble  remarqueront  les  connoiflàn- 
ces  du  cerf,  pour  ne  pas  tomber  dans  l’inconvénient  d’être  trom- 
pé au  change. 

Enfin,  lorfque  tout  le  corps  des  chafTeurs  eft  rejoint,  il  doit 
s’écarter  autour  du  buiflon,  pour  voir,  fi  l’on  peut,  le  cerf  au 
partir  du  lancé  ; 8c  le  Veneur  qui  l’aura  détourné  voyant  fit 
compagnie  rejointe  avec  tous  les  chiens  de  la  meute , obfervera 
de  prendre  les  devans , 8c  de  fraper  à routes , tandis  que  les  au- 
tres qui  font  après  luy  crient ■ voi-lc  ci  aller,  voi-lcci , va  avant , 
voi-lcci  far  Us  portées , rotte , rotte , rotte. 
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En  lançant  ainlî  Iç  cerf,  il  y a deux  oblervations  à faire  ; la  pre- 
mière, de  ménageries  chiens  à la  courfe,  crainte  qu’ils  ne  s’échauf- 
fent trop  à la  brilée , ce  qui  les  feroit  peut  être  fortir  des  voyes , &c 
les  empêcherait  de  fuivre  le  droit  > 6c  la  fécondé  eft , que  les  chiens 
de  la  meute  devant  fuivre  les  routes  par  où  pafle  le  cerf  ; il  ne  faut 
pas  néanmoins  qu’ils  approchent  du  limier  de  plus  de  foixante 
pas,  crainte  que  le  cerf  ayant  été  rufé  , ne  rompît  les  voyes, 
& que  les  limiers  n’euftent  pas  alEez  d’efpace  pour  retourner,  afin 
d’en  démêler  les  routes , 6c  d’en  pouvoir  prendre  le  droit. 

Le  limier  par  fois  en  faifant  fa  fuite  quitte  les  droites  voyes , & 
lorfqu’on  le  remarque,  le  Veneur  doit  prendre  foin  de  le  retirer, 
en  criant  hourva,  hourva , afin  que  ce  chien  retourne  fur  fon  droit  : 
cela  fait,  6c  le  limier  étant  redrelTé,  ce  même  Veneur  doit  met- 
tre un  genoux  en  terre  pour  prendre  connoiflance  du  cerf,  foie 
par  les  pieds , par  les  portées , ou  bien  par  d’autres  marques  : ce 
que  voyant,  & fi  elles  luy  plaifent,  il  doit  fe  mettre  à crier  fort 
haut,  voile-ci  aller,  il  die  vray , voici  aller  le  cerf , rot  te  valet,  rette . 
rotte  ; puis  mettre  une  briféeencet  endroit,  qui  enfeigne  la  rou- 
te que  tient  le  cerf  ; 6c  avant  que  la  meute  fut  trop  éloignée  de 
luy , il  crieroit  a f proche  les  chiens , ou  il  fonneroit  deux  mots  en 
plaçant  de*  brilées  hautes  & balfes,  pour  rcconnoître  fa  pre- 
mière , au  cas  qu’il  en  eut  perdu  la  voye. 

i Cette  voye  retrouvée  par  l’indincf  de  fon  limier,  5c  lorfqu’il 
commence  à approcher  du  cerf,  le  Veneur  n’oubliera  point  de 
tenir  fon  chien  plus  de  court,  crainte  que  s’il  venoit  à le  lancer 
d’efFroy,  il  ne  s’emportât  inconfiderément  hors  des  routes,  ce 
qui  l’empêcheroit  d’en  voir  la  repoféc  , ou  les  foulées , pour  en 
tirer  par  ces  moyens  les  connoiflances  dont  il  a befoin. 

Mais  s’il  entendoit  qu’on  lançât  le  cerf,  ou  qu’il  trouvât  fon 
lit , ou  fa  repofée,  il  fe  retiendra  de  lonner  fi  tôt  pour  chiens,  6c 
fe  contentera  feulement  de  crier  trois  fois  gare-gare  , gare-gare , 
gare-gare , 6c  par  cette  manière  d’agir  il  aura  du  cerf  les  connoif 
lances  certaines  qu’il  en  cherche  , en  faifant  fuivre  fon  chien  juf- 
qu’à  ce  qu’il  en  puifie  aifément  remarquer. 

En  fe  comportant  ainfi,  il  peut  trouver  des  fumées,  6c  pour 
lors  le  Veneur  doit  les  amafler,  6c  les  confrontant  avec  celles  qu’il 
a apportées  à l’aflèmbiée  , voir  fi  elles  font  pareilles  -,  fi  cela  eft  , 
tant  mieux,  6c  même  le  chien  qui  s’animera  de  plus  en  plus  au 
fentiment  qu’il  en  prendra  , luy  donnera  à connoître  qu'elles  fe- 
rrant telles  qu'il  les  délire  ; 6c  toutes  ces  marques,  lorlqu’eiles  le 
rcnconcrcnt,  font  juger  que  le  cerf  clt  lancé. 
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Un  Veneur  habile  en  fon  art  ne  doit  point  Tonner  pour  chiens, 
lorfqu’il  voit  qu’un  cerf  parc  de  fa  repofée  ,'mais  feulement  crier 
gare-gare , approche  les  chiens , obfervant  de  faire  fuivre  fon  limier 
.furies  routes  environ  de  cinquante  pas,  & tout  cela,  àcaufequ’il 
y a des  cerfs  11  rufez  qu’ils  ne  font  que  tournoyer  au  partir  de 
leur  lit,  pour  chercher  le  change  ; mais  s’il  s’apperçoic  que  le  cerf 
commence  à drefler  par  les  fuites , 6c  qu’il  en  ait  une  certitude 
parfaite,  alors  il  Tonnera  pour  chiens,  en  criant  tya  hi/Uud , & 
mettant  Ton  limier  fur  les  fuites  & fur  les  voyes,  & ne  cefïânc 
point  de  Tonner  jufqu’à  ce  qu’il  voye  tous  les  chiens  de  la  meute 
arrivez  prés  de  luy,  6e  qu’il  connoiflè  qu’il  commence  à dreller. 

Toute  la  meute  aflémblée  prenant  le  droit,  il  doit  fortir  du 
fort,  8e  laifiant  Ton  chien  à la  garde  de  quelqu’un,  monter  aulîi- 
tôt  à cheval  pour  s’en  aller  toujours  au-dcflbus  du  vent  8c  à côcc 
de  la  meute  , afin  de  lever  les  défauts.  • 

Il  arrive  quelquefois  dans  ces  conjonctures.,  qu’un  cerf  en  tour- 
noyant fur  la  meute  donne  le  change  dans  Ton  fort  ; pour  lors  il 
faut  rompre  les  chiens  Sc  les  menacer,  puis  les  accoupler  en  re- 
tournant prendre  les  dernières  routes,  ou  chercher  la  repofée, 
n’oubliant  point  de  fraper  à route  , juiqu’à  ce  que  ces  chiens 
ayent  lance  leur  cerf  une  fécondé  fois. 

‘De  ce  cjuun  Diqueur  doit  fipcwoir  pour  prendre  un  Cerf 

à force. 

Il  faut  qu’un  Veneur  fçache,  s’il  veut  prendre  un  cerf  à for- 
ce, qu’il  y a une  manière  de  parler  aux  chiens,  quand  il  cliafîè 
le  cerf,  toute  différente  de  celle  qu’on  doic  oblërver  lorfqu’il 

fiourfuit  un  fanglier  ou  autres  bêtes  noires  ; dans  le  premier  cas 
’on  crie  8c  l’on  Tonne  hautement , fie  d’un  ton  qui  réjoüit } 6c 
dans  le  fécond,  on  parle  aux  chiens  rudement,  8c  on  les  excite 
par  des  cris  furieux. 

N’oubliant  pas»  de  faire  ce  qu’on  vient  de  dire,  on  ne  doit 
point  quand  on  lance  un  cerf  abandonner  fes  chiens  de  loin  ; 
mais  au  contraire , il  faut  fuivre  leur  menée  fans  s’écarter  ni 
croifêr,  crainte  de  lancer  le  change,  8c  afin  de  relever  les  dé- 
fauts, n’approchant  de  la  meute  pour  cette  raifon  de  plus  de 
cinquante  pas , fur  tout  lorfqu’on  vient  de  les  découpler  : car  fi 
le  cerf  rufoit , 6c  que  les  chiens  fuflent  preflêz  par  les  Piqueurs , il 
arriveroit  pour  lors  un  inconvénient,  qui  ieroit  que  ces  chiens 
perdroient  leurs  voyes , ce  qu’il  faut  prendre  foin  d’eviter. 
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Mais  fi  les  Piqueurs  jugeoient  que  le  cerf  eût  couru  une  heure - 
ou  davantage , & s’appercevoient  qu’il  eût  pris  le  droit  en  s’éloi- 
gnant de  la  meute  pour  la  furpaflêr  } il  eft  du  devoir  de  ces  Pi- 
queurs d’appuyer  leurs  chiens,  & d’en  approcher  de  plus  prés  en . 
fonnant  trois  mots  à chaque  fois. 

Voici  une  manière  de  rufer  dont  fe  fervent  naturellement  les 
cerfs,  & qui  embaraflè  bien  fouvent  les  Piqueurs  les  plus  habi- 
les, & dont  il  n’eft  point  hors  de  propos  d’êrre  inftruit. 

Le  cerf  quand  il  eft  pourfuivi  des  chiens,  eft  aflèz  rufé  bien 
fouvent  pour  fçavoir  s’en  dérober,  & leur  donner  le  change  de 
plusieurs  manières,  allant  pour  cela  chercher  les  bêtes  à leurs 
rcpofées,  où  étant  arrivé  , il  fe  couche  fur  le  ventre , & laiflè  les 
chiens  le  furpaflêr  de  beaucoup,  obfervant  en  cetce  pofture  de 
placer  fes  quatre  pieds  deflous,  & de  tenir  fon  nez  panché  à 
terre  , afin  de  ne  point  par  fon  haleine , éventer  les  chiens  , qui 
paiîant  bien  fouvent  à un  pas  prés  de  luy , n’en  ont  ni  vent , ni 
connoiflance  } & il  ne  partira  pas  même  de  ce  pofte,  duflent  les 
Piqueurs  pafler  fur  luy  avec  leurs  chevaux. 

Cela  étant,  & lorfquc  les  Piqueurs  s’en  apperçoivent , il  eft  de 
leur  métier  toûjours  de  mettre  des.brifées  aux  entrées  des  forts 
par  où  le  cerf  paflera , afin  que  s’il  donnoit  le  change , ils  puflènt 
aifément  retourner  chercher  les  routes  & les  brifees,  où  ils  ne 
manqueront  point  de  le  relancer,  pourvû  qu’ils  ayent  avec  eux 
leur  limier,  & des  vieux  chiens. 

Dans  la  quête  que  ces  vieux  chiens  font  plus  fagement  que  les 
jeunes,  on  entend  par  fois  un  chien  fonner  : cela  écant , 8c  fi. tôt 
qu’un  Piqueur  l’entend,  il  doit  courir  à luy,  pour  voir  fi  ce  n’eft 
point  laproy'edont  il  faic  rencontre  ; fi  ce  l’eft  , il  doit  fonner 
trois  mots,  puis  crier,  voi-le-ci  Aller,  il  dit  vray , voi-le-ci  Aller  le 
terf,  tandis  que  les  autres  menacent  les  chiens  pour  les  obliger 
de  venir  à eux , & c’cft  alors  que  le  cerf  pourra  être  relancé. 

Ce  n’eft  pas  feulement  de  la  manière  ci-deflùs  que  le  cerf  fçait 
donner  le  change  : car  pour  fe  dérober  des  chiens  qui  le  pour- 
fuivent,  il  va  de  fort  en  fort,  pour  chercher  les  bêtes,  afin  de 
fe  mettre  en  hardes  avec  elles,  pour  les  obliger  de  fuir  avec  luy 
pendant  plus  d’un  heure  * puis  s’il  voit  qu’il  eft  mal  mené , il  quit- 
te pour  lors  fa  compagnie,  & fait  fa  rufe  le  long  d’un  grand  che- 
min , ou  de  quelque  ruifleau , le  long  duquel  il  ira  tant  que  fes 
forces  luy  pourront  permettre,  & lorfqu’il  fe  fendra  éloigné  des 
chiens,  il  rufçra  pour  fe  défaire  d’eux  en  fe  mettant  en  la  poftu-  . 
re  qu’on  a dit  ci-deflus.  C’eft  pourquoy  lorfque  les  Piqueurs  re- 
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marqueront  tout  cela,  ils  fe  fendront  de  leurs  vieux  chiens,  8c 
{ è tenant  prés  d’eux , ils  briferont  par-tout  où  il  le  prefentera  du 
cerf  à leur  vùë. 

L<*  cerf  au  (fi  abandonne  quelquefois  le  change,  ce  qui  le  re- 
connaît lorfque  les  chiens  tombant  en  defaut  , fe  léparent  en 
deux  ou  trois  meutes: pour  lors  les  Piqueurs  ne  fe  fiant  toujours 
que  fur  leurs  vieux  chiens , doivent  aller  à eux  ; 8c  regarder  en 
terre  , pour’voir  s’ils  ne  remarqueront  rien  de  ce  qu'ils  cherchent, 
8c  s’ils  reconnoiflènt  qu’oüy , ils  ne  doivent  point  manquer  de 
brifer  en  fonnant  du  cor,  8c  criant,  voiAe-ci  fuyant , il  dit  vrny. 

Quelquefois  un  cerf  parte  par  des  endroits  qui  ont  été  brûlez , ce 
qui  ôte  prefque  aux  chiens  tout  le  fentiment  -,  8c  pour  lors  obfer- 
vant  de  quel  côté  il  a la  tête  tournée,  les  Piqueurs  doivent  pouf- 
fer leürs  chiens,  8c  leur  faire  faire  leur  quête  une  fécondé  fois  en 
parlant  à eux. 

Les  chiens  font  quelquefois  fujets  à être  hors  d’haleine , 8c  pour 
lors  on  ne  doit  point  les  prefferjmais  au  contraire,  il  faut  les 
réjoüir  :8c  s’il  arrive  que  la  fatigue  les  empêche  de  charter  com- 
me ils  doivent,  on  fe  déterminé  de  jetter  des  brifées  aux  dernières 
voyes  qu’on  a vues,  ôc  de  conduire  les  chiens  dans  un  village  , 
pour  leur  faire  prendre  du  rafraîchillement  avec  du  pain  8c  de 
l'eau. 

Tout  cerf  fatigué  8c  mal  mené  , a toujours  coutume  de  cher- 
cher l’eau  pour  le  mettre  dedans  ; 8c  pour  lors  y rufant  comme 
ailleurs,  les  Piqueurs  doivent  brifer  iurle  bord  de  cette  eau,  re- 
gardant de  quel  côté  le  cerf  a la  tête  tournée , ce  qui  fe  peut  voir 
par  les  fuites,  ou  par  le  moyen  des  chiens  qui  fe  jettant  à l’eau 
pour  nager , peuvent  en  prendre  le  fentiment  aux  joncs  ,ou  her- 
bes qui  y feront  ; 8c  II- tôt  qu’on  remarque  que  ces  chiens  ont  lèn- 
ti  leur  proye,il  fauc  les  appcller,  crainte  que  l’eau  ne  les  gâte  en 
les  refroidiflant. 

Si  pour  lors  on  veut  le  charter,  il  fauc  regarder  dans  l’eau  lî  on 
ne  l’y  verra  point  nager  ; s’il  n’y  eft  pas  , on  doic  mettre  les  chiens 
en  quête  à vingt  ou  trente  pas  éloigné  de  la  rivière , 8c  non  pas 
fur  le  bord. 

Le  cerf  eft  quelquefois  aulfi  lî  rufé  qu’il  fe  cache  dans  I’ean  de 
telle  manière  que  ne  pouvant  pas  l’y  voir , les  chiens  bien  fouvent 
le  partent  fans  en  pouvoir  prendre  aucun  fentiment  ; ce  que 
voyant , il  ne  manque  point  de  fe  dérober  d’eux  8c  de  s’en  re- 
tourner par  où  il  eft  entré. 

Pour  remède  à cet  inconvénient,  il  faut  toujours  qu’un  des  Pi- 
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queurs  ait  l’œil  fur  l’eau , tandis  que  les  autres  font  faire  une 
féconde  fois  la  quête  à leurs  chiens  à douze  pas  prés  du  bord. 
Voilà  ce  qu’on  peut  en  bref  dire  touchant  la  manière  de  lancer 
le  cc»f,  5c  de  le  donner  aux  chiens  y,  voyons  préfentement  com- 
ment il  faut  que  les  Veneurs  Tonnent  du  cor  & parlent  aux  chiens 
pour  le  cerf. 

‘Ve  la  maniéré  de  parler  aux  Chiens  pour  le»Cetf 

Comme  il  eft  de  certains  langages  que  les  chiens  entendent 
pour  le  cerf,  qu’ils  ne  comprendroient  pas  pour  toutes  autres  bê- 
tes, il  eft  bon  de  marquer  ici  ceux  qui  y l'ont  propres,  St  dont 
un  Piqueur  fe  doir  fervir  lorfqu’il  eft  à la  pourfuite  de  quelqu’un. 
Il  y a le  cor,  dont  il  doit  fçavoir  fonner  par  rapport  aux  occa- 
fions  qui  fe  préfentent  s St  ce  fon  étant  eftèntiel  à cette  chaflè  , 
il  faut  qu’il  s’y  fade  inftruire  s’il  ne  le  fçait  pas. 

A l’égard  du  parler,  fi  les  Piqueurs  devancent  la  meute  8c  qu’ils 
voyent  le  cerf,  ils  doivent  fonner  à vûc,  à pluficurs  fois,  St  en 
mots  longs } St  lien  une  pareille  conjoncture  ils  parlent  aux  chiens, 
il  faut  qu’ils  crient  pluficurs  fois  tbya  hillautfe.  julqu’à  ce  qu’ils 
voyent  les  chiens  près  d’eux. 

La  meute  arrivée  , on  la  laifte  palier , St  puis  on  crie , pajfc  le 
cerf,  pajfe , psjfe , pajfe , pxfic , ha  , har , ha  , har. 

De  ce  qu'il  faut  obfener  à la  mort  du  Cerf 

Un  cerf  meurt  ou  dans  l’eau , ou  fur  terre  ^ fi  c’eft  fur  terre,  on 
fçaura  que  dans  le  temps  de  fon  rut  il  a la  tête  extrêmement  dan- 
gercule,  c’eft  pourquoy  il  s’en  faut  donner  de  garde  ; St  pour  le 
tuer  il  eft  toujours  mal-aifé  d’en  venir  à bout,  fi  fa  tête  eft  frayée 
St  brunie, en  heu  plein  St  découvertiau  lieu  que  fi  c’eft  au  long 
d’une  haye,  ou  dans  quelque  fort  de  bois,  on  en  viendra  facile- 
ment à bout,  tandis  que  cet  animal  s’amufe  après  les  chiens  : St  fi 
par  cas  fortuit  il  arnvoit  que  le  cerf  tournant  la  tête  pour  venir  au 
Piqueur  il  n’auroit  qu’à  prendre  une  branche  ou  quelque  feiirl- 
lard , & le  fecoüer  rudement  5 alors  le  cerf  en  prenant  peur  , 
ne  manquera  point  de  s’en  retourner  fans  luy  faire  aucun  mal. 

Si.c’eft  dans  l’eau  qu’il  expire, il  faudra  l’y  aller  quérir,  ou  en 
nageant  fi  l’eau  eft  trop  profonde , ou  dans  un  petit  bateau. 
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De  la  manière  de  dijfequer  le  Cerf,  ç)  d'en  faire  la  curée 

aux  Chiens. 

Apres  la  mort  du  cerf,  on  Tonne  ordinairement  du  cor  pour 
alïcmbler  toute  la  compagnie,  puis  on  commence  ladifleclion  par 
le  Tendre  depuis  la  gorge  jufqu’aux  dyntiers  qu’on  levé  auflî-tôc: 
cela  fait,  on  le  prend  par  le  pied  d’entre  le  devant,  où  l’on  in- 
ciTe  la  peau  tout  autour  de  la  jambe  au-deflous  de  la  jointure  , 
& qu’on  Tend  depuis  l’incifion  juTqu’à  la  poitrine,  obTervanc  d’en 
faire  tout  autant  aux  autres  jambes  : cela  Tait,  on  lève  la  langue, 
puis  les  deux  nœuds  qui  Te  prennent  entre  le  coû  & les  épaules 
& enTuite  les  flancarts  ; ces  pièces  levées,  on  s’adreflê  à l’épaule 
droite,  puis  à la  gauche  ; de  là  à la  hampe  , puis  aux  foulx: 
toutes  ces  parties  dilîequées,  on  vuide  le  ventre  qu’on  nettoye 
bien,  pour  le  mettre  après  à la  fourchette  ; après  cela  on  ouvre 
le  cœur,  on  en  ôte  l’os,  on  leve  les  nombles,  puis  les  cuifles. 
Toutes  ces  parties  levées  on  détache  le  cimier  qui  régné  depuis 
le  commencement  des  côtes  julqu’au  bout  de  la  queue,  en  clar- 
giflant  Tur  les  cuilfes  juTqu’aux  jointures,  laidànt  l’os  corbin  tout 
franc  ; puis  on  difTe&e  le  coû , enfuitc  en  enleve  les  côtez  & 
l’échince. 

La  curée  des  chiens. 

Il  faut  obTerver  qu’on  ne  doit  jamais  défaire  un  cerf  que  toute 
la  meute  de  chiens  n’y  Toit  préibnte,  & Tur  tout  le  limier,  au- 
quel on  donne  le  cœur  ou  la  tète  ; ôc  pour  les  chiens  , leur  par- 
tage dans  cette  dépoiiille,  cft  le  col  qu’on  leur  offre  à manger 
tout  chaudemenc , car  les  curées  les  plus  fraîches  faites  font 
toujours  meilleures  que  celles  qui  Te  font  à la  maifon,  de  la  ma- 
nière que  voici. 

Ayez  du  pain,  coupez-le  par  morceaux,  mettez. le  dans  une 
poêle  avéc  du  fromage  , prenez  du  Tang  du  cerf,  arrofez-en  le 
pain  & le  fromage  :ccla  fait,  prenez  auffi  une  grande  potée  de 
lait  chaud  , mêlez  le  tout  eniemble,  puis  étendez  la  nappe , met- 
tez la  curée  deiTus,  Sc  le  maflacre  au  milieu  ^empliflèz  une  pocle 
d’eau  fraîche  , pour  faire  boire  les  chiens,  & qui  Toit  prés  la 
curée  : toutes  ces  choTes  diTpoTées  comme  on  vient  de  le  dire, 
& les  chiens  ayant  mangé  la  curée,  mettez  le  forhu  au  bouc 
d’une  fourche  émouffee  fi  c’eft  au  Printemps  ou  durant  l’Eté, 
& leur  donnez  à manger,  ainlï  que  tout  le  relie. 
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CHAPITRE  XVII. 
'De  la  Chajfc  du  Sanglier. 


IL  ne  fuffit  pas  d’avoir  parlé  de  la  chafTe  du  cerf,  il  faut  er>- 
core  traicer  de  celle  du  fanglier,  qui  a le  s plaifirs  particuliers, 
£c  qui  ne  donne  pas  moins  de  divertdlcment  à un  Gentilhomme 
que  celle  donc  on  vient  de  parler. 

Pour  chaflcr  le  fanglier  on  ne  fe  fert  ordinairement  que  de  mâ- 
tins, ou  d’autres  chiens  fcmblables  , parce  que  c’eft  un  animal 
pefant , Sc  qui  donne  fortement  dans  le  nez  des  chiens. 

Des  termes  dont  on  dottfe  fervir  lorf qu'on  chajfe 
au  Sanglier. 

Un  fanglier  qui  a deux  ans  paflèz,  eft  celuy  qui  a laide  les 
hardes  : car  il  ne  les  quitte  jamais  avant  ce  temps. 

Pour  exprimer  qu’un  fanglier  a etc  chercher  à vivre  la  nuit, 
on  dit,  le  fanglier  a été  faire  fes  mangeures  aux  gagnages  s ou  bien 
s’il  a fait  fes  boutis  dedans  les  prez,  on  dit,  le  fanglier  a vermidi 
en  un  tel  endroit  ; ou  (î  par  hazard  il  avoic  couche  au  parc,  on 
dit,  le  fanglier  a fait  fes  boutis  au  parc. 

Aiuloter  cil  aufîî  un  terme  qui  convient  au  fanglier , 5c  fe  dit 
ainfi,  le  fanglier  a f/iuloté  ccrtc  nuit; cela  fignide  qu’il  a cherché 
les  caches  des  mulots,  qui  font  pour  l’ordinaire  remplies  de  fruits 
5c  d’autres  danrees  de  cette  nature  :£c  lorfque  ces  animaux  vont 
paître  l'herbe,  on  dit,  les  far.gliers  vont  hcr  b aller , ou  bien  le  fan- 
glier a herballe  cette  nuit  en  un  cel  endroit. 

'Des  jugemens  quon  doit  faire  d'un  grand  Sanglier. 

L’on  connoît  qu’un  fanglier  cfl  grand  6c  vieux,  par  les  traces 
qu’il  laide  en  marchant,  5c  dont  les  formes  font  grandes  6c  lar- 
ges, les  pinces  de  devant  rondes  & grodès,  les  coupans  ufez,  le 
talon  large,  les  gardes,  autrement  dit  les  ergocs,  gros  5c  ou- 
verts, les  traces  de  derrière  fe  tournant  à côte , 5c  en  dehors  de 
celles  de  devant,  6c  les  rides  qui  font  entre  les  gardes  5c  le  ta- 
lon fe  formant  en  terre  j voila  la  marque  du  pied  : à l’égard 
des  boutis  que  les  fangliers  font  dans  les  hayes,  pour  avoir  d’une 
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qu’on  appelle  le  parc,  ils  fervent  pour  donner  à conooître  la  lon- 
gueur & la  grofleur  de  la  hure. 

Le  foüille,  qui  eft  lorfque  le  fanglier  fe  met  fur  le  ventre  dans 
l’eau  ou  dans  la  bourbe , donne  des  connoiflinces  de  la  grandeur 
ou  de  la  peticeflè  du  fanglier  > ou  bien  on  remarque  encore  par  le 
moyen  de  ce  foüille,  que  cet  animal  eft  grand  ou  petit,  lorfqu’ayant 
pallé  par  les  forts  il  les  a tous  barbouillez,  ou  bien  lorsqu'il  en 
fait  la  même  choie  à quelque  arbre  où  il  fe  frotte  ordinairement , 
après  s’être  foüille. 

De  la  manière  de  forcer  le  Sanglier  avec  des 
Chiens  mordans. 

i 

Si  l’on  a dit  qu’il  ne  falloir  donner  au  fanglier  c(af  des  mâtins 
pour  le  chaffèr,  c’eft  feulement  pour  épargner  les  chiens  courans 
qu’ils  tuent  en  trop  grande  quantité  ; cependant  comme  il  n’cft 
point  d’inconvénient  qu’on  ne  fçache  prévenir , fi  l’on  fouhaire 
s’en  fervir  pour  forcer  cet  animal , voici  la  précaution  dont  il 
faut  ufer. 

Premièrement , on  fçaura  pour,maxime , qu’il  eft  inutHe  de  cour- 
re au  fanglier  qui  n’a  que  fon  tiers  an,c’eft  à-dire, qui  n’a  que  crois 
ans , à caufe  qu’il  court  plus  lcSnguement  qu’un  cerf  qui  n’a  que  fix 
cornettes  j mais  que  loriqu’il  en  a quatre,  il  peut  être  forcé. 

Secçndement,  & ayant  reconnu  l’âge  du  fanglier,  le  Veneur, 
s’il  le  détourne  le  matin , il  doit  examiner  s’il  s’eft  retiré  de  bonne 
heure  au  fort  ; car  tout  fanglier  parefleux  de  fe  lever  devant  jour 
pour  s’y  retirer,  eft  fort  dangereux  pour  les  chiens  : c’eft  pôur- 
quoy  le  Veneur  ne  doit  point  craindre  d’en  approcher,  afin  de 
le  détourner  le  plus  court  qu’il  pourra  ; mais  s'il  s’apperijoit 
qu’un  fanglier  a fait  plufieupfoiiilles,  Sc  qu’il  remarque  qu’il’ aie 
fait  des  boutis  en  plufieurs  endroits , c’eft  une  marque  qu’il  eft 
effrayé , & tel  fanglier  a coutume  de  fe  retirer  dans  fon  fort  deux 
ou  trois  heures  avant  jour; pour  lors  le  Veneur  s’en  tiendra  é- 
loigné , crainte  que  cet  animal  éventant  luy  & fon  chien , ne  for- 
te , pour  ne  plus  s’en  approcher  après. 

Si  les  cerfs,  comme  on  a dit,  ont  leurs  rufes  particulières , le» 
fangliers  n’en  manquent  point  auflî  ; ce  qu’on  va  dire  le  va  prou« 
ver.  Lorfqu’un  fanglier  veut  refter  dans  fon  fort , fon  ordinaire 
eft  toujours  de  ruferà  l’entrée  dans  quelque  route , puis  il  entre 
dedans  pour  fe  mettre  à la  bauge. 

Si  tôt  que  le  Veneur  eft  arrivé  le  matin  au  bdis , & qu’il  a re~ 
Terne  11.  Eeec 
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connu  les  rufcs  du  fanglier,  il  doit  d relier  fa  meute  de  chiens 
fraîchement  arrivez,  pour  luy  donner  aux  trouftes,  les  Piqueurs 
étant  toujours  mêlez  parmi  eux  pour  prelïèr  cet  animal  le  plus 
qu’il  leur  fera  poflible,  afin  de  luy  diminuer  le  courage. 

Il  eft  vray  qu’il  n’y  a rien  de  plus  dangereux  que  de  donner 
des  chiens  courans  à un  fanglier  : cependant  fi  on  leur  mec  des 
colliers  chargez  de  fonnettes,  il  eft  fdr  qu’il  ne  les  tue  pas  fi  tôt , 
g caufe  de  ce  bruit  qui  l’épouvante  fie  qui  l’oblige  de  fuir. 

Lorfqu’on  veut  détourner  le  fanglier,  il  faut  faire  comme  au 
cerf,  obfervant  feulement  de  ne  mettre  des  relais  que  de  vieux 
chiens. 

Si  le  Veneur  juge  que  le  fanglier  qu’il  force  eft  d’humeur  de 
fuir,' il  fe  cimentera  de  luy  donner  feulement  huit  ou  dix  chiens, 
en  tenant  les  autres  en  relaisi  l’entrée  du  pais  qu’il  voudra  tenir. 

Lorfqu’un  tel  fanglier  tient  les  abbois,  les  Piqueurs  aullî-tôt 
doivent  y aller  fans  bruit;  puis  étant  arrivez  prés  du  fanglier,  il 
faut  qu’ils  s’écartent  tout  autour  de  hiy , puis  y allant  droit,  cher- 
cher l’endroit  pour  le  tuer. 


CHAPITRE  XVIII. 


De  Lcha,Jfe  du  Lièvre. 

IL  n’eft  pas  befbin  de  tant  de  monde  pour  quêter  un  lièvre, 
que  pour  chaffer  un  cerf  ou  une  bête  noire  : car  trois  Piqueurs 
fuffilent,  l’un  pour  mener  les  chiens,  & les  deux  autres  pour  le 
quêter. 

Ces  Piqueurs  étant  arrivez  à l’endroit  où  ils  prétendent  chaffer, 
doivent  commencer  par  prendre  leur  enceinte  autour  du  defaut, 
en  réjoüifiant  les  chiens. 

Le  Piqueur  qui  a foin  de  faire  challer  les  chiens,  doit  porter 
avec  foy  quelque  friandife  pour  fe  faire  connoître  des  chiens  en 
leur  en  donnant , ce  qui  fera  caufè  que  forhuant  ils  viendront 
plûrôr  à fa  voix  qu'à  celle  d’un  autre.  , 

« S’il  arrive  que  ce  Piqueur  veuille  faire  venir  les  chiens  à luy  pour 
les  faire  entrer  en  quelque  taillis,  ou  dans  quelque  fort,  il  doit 
ainfi  les  appellcr,  horva  à moy  thezu,  en  fonnant  du  cor  un  fon 
bien  long. 

Tous  les  chicrfs  étant  arrivez  à luy , il  faut , pour  les  faire  entrer 
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dans  fe  taillis,  qu’il  examine  quelque  belle  mulle  où  il  jettera  quel- 
qu’apas  pour  les  chiens , en  frapant  d’une  houflîne,  & criant  ainfi, 

Aguer-ci , agutr-ci , h au- il-  h a , pajfe  ici- 

Il  ne  faut  jamais  fonner  en  quête  la  grêle  du  cor,  & c’eft  une 
maxime  qu’il  n’eft  pas  abfolumentnéceflaire  d’obferver  ; mais  bien 
le  gros  tant  qu'il  plaira , fi  ce  n’eft  qu’on  veuille  appcller  les  chiens  s 
encore  ne  faut  il  pas  manquer  de  leur  donner  quelqu’apas  lorf- 
qu’ils  font  arrivez  , pour  leur  faire  connoître  que  ce  n’eft  point  à 
faux  qu’on  les  appelle,  & pour  leur  apprendre  à faire  la  différen- 
ce du  forhu  d’avec  la  quête. 

Il  ne  faut  pas  qu’on  toit  furpris  fi  des  chiens  changeant  de  païs 
* ne  chaftent  pas  également  bien  : car  tel  chien  eft  élevé  dans 
des  pars  de  plaines,  & s’y  acquitte  bien  de  ton  devoir , qui réülfit 
très- mal  dans  ceux  qui  font  remplis  de  bocages;  de  plus , il  faut 
obfcrver  de  ne  jamais  dreflèr  un  chien  à la  rofee,  parce  qu’en  plein 
jour,  & Ioriqu’il  fentiroit  les  ardeurs  du  Soleil , au  lieu  de  quê- 
ter il  ne  feroit  que  chercher  l’ombre. 

Quand  les  chiens  chaflènt  le  lièvre,  il  leur  faut  parler  comme 
â la  chalfe  du  cerf,  finon  au  forhu,  où  il  leur  faut  crier  voi-le  ci 
nllcr,  & fonner  du  coj,  excepté  en  la  quête:  car  on  ne  doit  ton- 
ner que  le  gros  pour  le  lièvre,  comme  on  a déjà  dit-  * 

Des  rufes  du  Liévre- 

Il  n’y  a pas  d’animal  qui  ait  plus  de  rufes  que  le  lièvre,  lorfqu’il 
eft  chafTé,  & c’eftce  qui  a porté  les  Chaflèurs  à plufieurs  consi- 
dérations. Premièrement , il  eft  queftion  de  feavoir  ^uel  temps  il  * 
fait: car  fi  c’eft  yjn  temps  humide,  le  lièvre  fuit  plus  les  grands 
chemins  qu’en  tout  autre  temps, 8c  s’il  approche  de  quelque  taillis, 
jamais  il  n’entre  dedans; mais  il  fe  tient  au  bord,  & laiffe  pafîêr 
le  ChafTeur  & fes  chiens , après  quoy  il  s’en  retourne  fur  les  mêmes 
pas  par  où  il  eft  venu  du  lieu  où  on  l’auroit  lancé. 

Pour  tromper  le  lièvre  en  cette  occafion , le  Piqueur  doit  être 
éloigné  de  cent  pas  du  bois  où  le  lièvre  s’eft  rendu,  & qui  ne 
manquera  pas  de  venir  droit  à luy  lorfque  les  chiens  l’auront  fait 
lever. 

Secondement,  il  faut  prendre  garde  au  vent , affurc  qu’on  doir 
être,  que  fi  c’eft  le  vent  de  galcme  qui  touffle,  il  nemanquerai 
pas  de  luy  tourner  le  cul,  ou  de  le  côtoyer.  * 

En  troifiéme  lieu-,  fi  c’eft  un  mâle  ou  une  femelle  5 ce  qu’il  cou. 
noît  par  les  fignes  que  voici. 

On  peut  dire  qu’un  lièvre  eft  mâle , lors  qu’en  partant  du  gîte-' 
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on  luy  voit  le  derrière  tout  blanchâtre , & de  la  même  minière 
que  s'il  avoir  été  pelé  ; on  le  remarque  pour  tel  à lès  épaules  lorf- 
qu’elles  font  rougeâtres , telles  marques  n’étant  point  fur  la  fe- 
melle qui  a la  tete  plus  longue  & les  oreilles  de  même. 

Si  c’eft  un  mâle,  & qui  foit  nourri  au  pais , il  eft  certain  que 
tous  les  cernes  qu’il  tiendra  dés  la  première  fois  au  fortir  du  gî- 
te, il  ne  les  quittera  jamais; au  lieu  que  s’il  vient  de  loin,  il 
gagnera  au  plus  vîte  du  côté  d'où  il  eft  venu. 

Il  y a des  lièvres  qui  du  moment  qu’ils  entendent  du  bruit , s’ils 
font  prés  des  étangs, ne  manquent  point  de  les  paffer  à la  nage  pour 
s’aller  repofer  fur  des  joncs , & fi  tôt  que  les  Chaftèurs  lont  re- 
tirez ils  reviennent  à leur  gîte  ordinaire. 

D’autres  fe  vont  jetter  dans  un  troupeau  de  brebis  lorfqu’ils  font 
pourfuivis,  & d’autres  ont  la  fineffe  d’entref  dans  des  toits,  lorfque 
dans  leur  pourfuite  ils  en  trouvent  qui  leur  font  favorables.  Les 
uns  fe  cachent  en  terre,  quand  ils  entendent  la  voix  des  chiens; 
d’autres  côroyent  les  hayes  de  toutes  parts , & fe  dérobent  ainlï 
aux  chiens.  Et  enfin,  il  y a encore  tant  d’autre*  rufes,  qu'on  fc 
rendroit  ennuyeux  (1  on  vouloit  en  faire  un  plus  ample  récit. 

Un  Piqueur  verfé  dans  la  chaffe  du  liévse  , & prévenu  de  tou- 
tes ces  rufes,  fçaura  toûjours  les  rompre,  pour  peu  qu’il  fe  veuil- 
le donner  la  peine  de  les  obferver , Sc  par  c-c  moyen  il  manque- 
ra fon  gibier  fort  rarement.  < 

'Vu  temps*  au  quel  on  (luit  Linccr  le  Lièvre , (gr  le  donner 
aux  Chiens  cour  Ans. 

» 

On  peut  donner  le  lièvre  aux  chiens  courants  depuis  la  mi-Sep- 
tembre  jufqu’à  la  mi- Avril  ;&  ce  temps  palfé  il  n’y  a plus  rien 
à faire,  à caufe  que  les  chaleurs  qui  commencent  à venir  leur  ô- 
. tent  le  fentimènt.  . 

On  ne  va  guéres  chercher  le  lièvre  qu’aux  gaignages  lorfqu’on 
le  veut  forcer.  C’eft  pourquoy  quand  ces  chiens  viennent  à fai- 
re rencontre  de  la  nuit  du  lièvre,  il  faut  s'arrêter  court,  pour 
obferver  quel  eft  leur  génie  ; & lorfqu’ils  s’affèmbleronr,  & qu’ils 
commenceront  à s'échauffer,  il  les  faut  animer  en  criant,  haut 
gerbaut,  h /tut  mirant , on  ejl-il  allé? 

On  tient  pour  maxime  de  la  chaffe  du  lièvre,  que  les  chiens 
le  fentent  mieux  au  viandis  que  lorfqu’il  en  fort  pour  aller  trouver 
fon  gîte:  cela  étant,  & lorfqu’on  voit  que  ces  chiens  l’ont  éventé 
& qu'ils  ont  rencontre  la  fortie  pat  où  il  dreffe  pour  aller  à fpn 
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gîte,  il  faut  les  biffer  faire  & les  fuivre  doucement,  6c  fi  Ion 
connoît  qu’ils  tombent  en  défaut,  c’eft  une  marque  que  le  licvre 
‘a  rufé  , & pour  lors  celuy  qui  chafiè  doit  crier , huu , où  tjl-il  allé, 
hor  v * k moj  theuu , obfervant  en  criant  ainfi , de  s'arrêter  au  lieu 
où  l’on  eft,  crainte  qu’approchant  d’eux , on  ne  les  contraignît  de 
palier  les  routes  du  licvre  les  faifant  requêter  à vue  en  les 
animant,  s’il  arrivoit  que  les  chiens  ne  puffent  rompre  les  rufes 
dans  les  voyes , on  doit  fermer  fes  enceintes  autour  de  là  dans 
les  lieux  qu’on  juge  le  plus  contribuer  au  fentiment  des  chiens  j 
6c  pour  lors,  fi  le  Chaflèur  rencontre  la  lortiedes  rufes  du  lièvre, 
il  doit  aider  à le  faire  partir,  en  battant  d’un  bâton  les  buiftbns 
qu'il  trouvera  proche  de  là. 

Il  arrive  fouvent  que  trois  bons  Piqueurs  étant  enfemblc , trou- 
. vent  la  nuit  d’un  lievre  dans  les  gaignages  ; cela  étant,  que  font, 
ils? ils  réfléchiflènt  d’abord  fur  la  faifon  où  ils  font,  & quel  temps 
il  fait  ; fi  c’eft  au  Printemps  ou  en  Etéifçachant  que  les  lièvres  ne 
vont  pas  au  fort , à caufe  des  fourmis  & autres  bêtes  dangereulês 
& nuifiblcs,  ils  les  vont  quêter  dans  les  bleds  6c  dans  les  guérets, 
» où  pour  lors  ces  animaux  ont  coûtume  de  faire  leur  gîte  ; 6c  fi 
c*eft  en  Hiver,  ces  mêmes  Piqueurs  les  vont  chercher  dans  les 
•forts  6c  dans  les  halliers  où  ils  fe  retirent , pour  fe  garder  du  vent 
de  galeme  qui  les  incommode. 

Le  lièvre  étant  lancé,  on  appelle  tous  les  chiens  en  forhuant, 
6c  au  fon  du  cor  fans  fe  remuer  du  lieu  où  l’on  eft,  jufqu’à  ce  qu’ils 
nous  ayenr  paffé  ; après  cela,  6c  voyant  que  ces  chiens  fuivent  les 
voyes  du  licvre,  il  faut  aller  doucement  après  eux,  (ans  en  appro- 
cher ni  les  preflèr,  crainte  de  les  échauffer , ce  qui  feroit  dange- 
reux de  les  tranfporter  hors  des  routes,  6c  par  conféquent  de  les 
faire  tomber  en  défaut. 

Pour  forcer  un  lièvre,  il  fuffit  de  luy  avoir  vu  faire  le  premier 
cerne,  & d’avoir  connu  le  terrain  qu’il  rient  en  fes  fuites  .après 
quoy  on  gagne  les  devans  pouçle  voir  à vûë  en  forhuant  les  chiens, 
ce  qui  contribue  entièrement  à abréger  fes  rufes. 

, On  loüe  fort  les  chiens  qui  prennent  de  grands  cernes  en  leur 
défaut,  à caufe  que  toutes  les  rufes  d’un  lièvre  s’y  trouvent  renfer- 
mées , quoy  que  le  proverbe  dife , qu’il  n’ejl  que  des  chiens  qui 
fuivent  le  droit.  * 


Eece  iij  : 

# 


Digitized  by  Google 


1 


596  OE  C O N O M I E GENERALE  ~ . ' 

«ig»  *^<*§8*fê&**s»  i«®i0 

♦ 

CHAPITRE  XIX.  . 

*!>?  /.r  Chajîc  du  Renard  y £ÿ  du  Tejjunr 

POur  chafler  les  renards  & les  celions,  les  chiens  qui  y font  Ies; 

plus  propres,  font  ordinairement  les  ballets,  qu'on  fuppofe 
bien  inflruits  à ces  exercices. 

Cela  étant,  & dans  la  faifon  que  les  tellons  & les  renards  ont 
leurs  petits , il  faut  avoir  des  vieux  ballets,  & les  laillcr  entrer  en 
terre, où  ils  ne  manqueront  pas  de  prendre  ou  de  tuer  leur 
proye.  . 

Si  les  chiens  en  font  rencontre  dans  terre,  ç’a  etc  parce  que  les 
teflbns  ou  renards  n'ont  pu  fe  lcrvir  des  rufes  qui  leur  font  na- 
turelles: car  lorfque  les  relions  voyent  que  les  ballets  les  aboyenn, 
ils  forment  l’entrée  de  leurs  cavernes,  de- peur  d’y  être  furpris* 

& fi  l’on  force  lès  chiens  de  les  y chercher,  ils  remücnt  leur  . 
ménage , & s’en  vont  en  un  autre  endroit. 

A l’egard  .des  renards , ils  bouchent  & fortent  de  leur  taniér»; 
fi  tôt  qu’ils  entendent  que  les  ballets  les  abboyent,&  ne  creu- 
fent  ordinairement  leurs  terriers  quedansles  lieux  difficiles  à en- 
foüir. 

On  fait  encore  la  chalTe  à ces  animaux,  en  prenant  cinq  ou  fix 
hommes  bien  robuftes , afin  de  bêcher  la  terre , & des  chiens 
ballets , aufquels  on  aura  mis  des  colliers  garnis  de  pçtites  fon*. 
nettes r ce  qui  oblige  les  t-eflonde  s’en  acculer  plutôt. 

Voici  des  obforvations  qu’il  eft  bon  de  faire  : Premièrement,  il 
fout  remarquer  fi  la  terre  où  l’on  cbaflTe  le  telfon  eft  fituée  en 
coteau  ^ fi  cela  eft  , il  faut  faire  entrer  les  ballets  par  l’extrémitc 
d’en  bas,  afin  que  les  teflbns- s’accqjent  fur  le  haut;&  au  contrai- 
re , fi  le  lieu  a la  ficuation  plate , on  met  les  ballets  à l’entrée , qui 
eft  la  plus'luute.  ’ , 

Secondement,  avant  que  de  foire  entrer  les  ballets , il  fout  fra- 
per  la  terre  de  vingt  ou  trente  coups  demafle  , pour  obliger  les 
tellons  de  forcir  du  milieu  du  terrier,  & d’aller  â?  l’une  ou  l’autre 
des  deux  extrémités. 

Et  en  croificme  lieu , on  ne  doit  jamais  lâcher  moins  de  deux  ou 
trois  ballets,  afin  que  s’animant  l’un  l’autre,  ils  puiflène  foire  ran- 
ger les  tellons  aux  acuLsjôc  fi-tôcnqu’on  voit  qu’ils  font  en  cet 


Digitized  by  Google 


DE  LA  CAMPAGNE.  Liv.  IV.  pi 

(tndroic  aux  abois,  il  faut  encore  fe  fervir  d’une  malle  , fc  en  fri- 
per la  terre  deux  ou  trois  coups  fort  rudement , prendre  une  bê- 
che , ÔC  percer  droit  où  l’on  entend  la  voix  du  ballet. 

Le  telîon,  lorfqu’on  le  pourfuic  ainfi,  a la  malice  de  fe  couvrir  de 
terre,  ce  qui  fait  que  les  balTets  étant  dcUus, ne  fçavent  quelle 
route  ils  ont  tenuëjmais  fi  tôt  qu’on  les  a découverts  dans  leur  fort, 
on  fe  fe rc  pour  lors  de  certaines  tenailles  faites  exprès, pour  les  en  ti- 
rerjobfcrvant, crainte  qu’ils  ne  bleflenc  les  chiens  de  luy  en  mettre 
la  moine  dans  la  gueule,  5c  l'autre  par  delfous  la  mâchoire,  puis  le 
tirer  hors,  Ôc  enfuicc  le  mettre  dans  un  fac,pour  l’emporter  à 
la  maifon. 


CHAPITRE  XX. 


‘De  la  ChaJSe  du  Lapin . 

LA  manière  de  ehalîèr  les  lapins  fe  fait  ainfi  : on  le  fert  pour  ce- 
la des  furecs,  ou  bien  on  tend  des  filets  pour  les  attraper. 

Si  c’eft  aux  filets  qu’on  veüille  joüir  du  plaifir  de  prendre  des  la- 
pins, il  faut  deux  heures  avant  jour  dans  l'hiver,  qui  cft  la  vraye 
faifon  de  les  manger,  fe  rendre  dans  la  garenne,  où  étant  ar- 
rivé, après  avoir  la  veille  bouché  tous  les.  trous  des  tanniéres 
qu’on  veut  vuider,  on  façonne  des  terriers  de  telle  forte  que  les 
lapins  s’y  viennent  rendre  ; cela  étant  fait,  on  fe  retire  pour  les 
ftifier  entrer,  puis  on  revient,  afin  de  tendre  à l’une  des  deux 
extrémitez  de  ce  terrier  des  filets,  où  on  les  oblige  de  fe  retirer 
par  le  moyen  d’une  perche  qu’on  fourre  par  l’autre  extrémité  de 
ce  terrier.  * 

Au  defaut  des  furets,  on  fe  fertepeore  de  la  poudre  d’orpin, 
pour  faire  fortir.les  lapins  de  leurs  terriers; ou  bien  de  Ibùfre 
qu’on  fait  brûler  pour  en  mettre  la  poudre  au-ddlbus  du  vent; 
& pour  lors  les  lapins  qui  fentent  toutes  ces  drogues,  ne  man- 
quent point  de  tomber  dans  les  filets  qu’on  leur  tend. 
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CHAPITRE  XXI. 


ty*k*jlk, 


rZ>f  la  Chajfe  du  Loup. 

LE  lonp  cft  un  animal  auquel  on  ne  fçauroit  trop  fouvent 
donner  la  chafîè , par  rapport  aux  défbrdres  qu’il  caufè  non 
feulement  aux  bêtes  domeftiques,  mais  encore  à celles  qui  font 
fauvages.  Le  temps  de  fon  rut  eft  le  mois  de  Février,  & fa  cha- 
leur dure  dix  ou  douze  jours. 

Lorfque  la  louve  eft  en  chaleur,  elle  lafïè  pendant  cinq  oi f 
fîx  jours  les  loups  qui  la  fuivent , & comme  ils  dorment  elle  re- 
veille celuy  qui  luy  convient  le  mieux,  & qui  eft  celuy  qui  d’or- 
dinaire cft  le  plus  laid , qui  apres  a toujours  pour  fort  d’être  dé- 
voré des  autres,  d’où  l’on  dit  en  proverbe,  que  jamais  loup  ne 
vit  fon  père. 

Des  lieux  oit  l'on  doit  quêter  le  Loup  y par  rapport 
aux  faifons. 

Comme  les  mangeures  font  les  connoiflances  qu’on  prend  des 
bêtes  noires,  celles  du  loup  font  aufîi  les  marques  qui  le  donnent 
à connoître  aux  chiens,  fuivant  la  nature  dont  elles  font  par 
rapport  à toutes  les  faifons. 

Pour  fuivre  ici  un  ordre  qui  ne  foit  point  confus,on  -marquefa 
les  lieux  où  l’on  doit  chaflèr  le  loup  dans  toutes  les  faifons. 

Si  c’eft  dans  les  mois  de  Février,  Mars  ou  Avril,  on  fçaura 
que  les  loups  abandonnant  tout  à-fait  les  grands  pais,  pour  fe 
réfugier  dans  des  buiflons  qu’ils  choiflflènt  pour  cela  fort  épais, 
ou  bien  dans  des  carrières  où  les  louves  viennent  fouvent  en  ce 
temps  mettre  bas  leurs  louveteaux. 

Depuis  le  commencement  du  mois  de  May  jufqu’au  'quinze  , 
cette  chafîè  change  de  nature  : ce  qui  la  tient  en  fufpens  pen-  ' 
dant  ces  jours- là , qu’on  appelle  la  mue  du  loup,  à caufe  des  bleds 
qui  commencent  à être  grands,  ce  qui  fait  que  les  lévriers  n’y 
peuvent  voir  ces  animaux,  qui  pour  lors  font  toujours  fur  pied. 

. Pour  les  mais  de  Juin,  Juillet  & Août,  on  laiflè  ces  bêtes  car- 
naffiéres  en  repos,  non  pas  par  une  confidération  autre  que  celle 
qu’on  *ne  fçauroic  les  dccourn&r  en  cette  faifon,  à caufe  que  les 
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bleds  font  trop  grands,  & qu’à  caufe  de  cela  il  eft  impoflible  de 
les  atteindre  avec  les  chiens. 

La  mue  du  loup  les  ayant  garentis  de  la  fureur  des  Chaflèurs 
pendant  trois  mois  fie  demi , on  commence  à la  felever  dés  le 
premier  jour  de  Septembre  qui  eft  la.  iàilon  de  le  chafler  la  plus 
favorable. 

On  fc  fert  de  chiens  courans  & de  lévriers  pour  chafler  les 
loups,  & ils  ne  font  jamais  guéres  en  haleine  qu’ils  n’ayent  chaflè 
deux  ou  trois  fois*  & le  lieu  de  les  rencontrer  en  ce  temps,  eft 

fiour  l’ordinaire  dans  quelque  buiflon  , où  ils  ne  demeurent  pas 
ong  temps,  fi  tôt  qu’ils  ont  été  chaflez  une  fois  * mais  il  cil 
aife  de  les  y trouver  d’abord  , pour  peu  qu’on  en  ait  connoit- 
fance. 

L’épouvente  que  les  loups  prennent  de  cette  première  chaflè, 
les  oblige  fouvenc  de  fe  retirer  ou  fur  la  queue  de  quelque  étang 
où  ils  verront  beaucoup  de  joncs,  ou  bien  ils  vont  avec  leurs 
petits  dans  quelque  marais-, on  les  peut  courir  après  les  y avoir 
détournez,  ce  qui  ne  fe  fait  pas  fans  peine.  Et  enfin,  pendant 
les  mois  d’Octobre,  Novembre  & Décembre,  on  peut  aller  quê- 
ter les  loups  aux  mêmes  endroits  qu’on  le  fait  au  mois  de  Sep- 
tembre. 

De  la.  manière  de  Chajfer  le  Loup. 

La  chaflè  du  loup  demande  qu’on  ufe  de  beaucoup  de  précau- 
tions, fans  lefquelles  difficilement  on  en  vient  à bout  : car  pre- 
mièrement, le  loir,  veille  qu’on  doit  aller  à la  chaflè  du  loup  , 
il  faut  avoir  une  provifion  de  carnage  de  quelque  cheval  mort,  ou 
autre  animal , qu’on  met  dans  un  guéret  en  deux  on  trois  en- 
droits éloignez  les  uns  des  autres  d’une  portée  de  piftolet  ; cela 
fait,  un  homme  prend  toute  la  tripailic  dont  il  fait  une  traînée. 
Je  long  des  buiflons , & qu’il  tient  attaché  , non  pas  avec  aucun 
cordage  ( car  les  cordages  ont  de  l’antipathie  avec  les  loups  ) mais 
avec  toute  autre  ligature  ; & comme  cette  chair  de  cheval  n’efl 
mife  que  pour  attirer  les  loups,  afin  de  les  mieux  détourner,  il 
faut  là  veiller  jufques  pafle  minuit,  crainte  que  les  loups  ne  s’y 
jettant  trop  tôt , n’en  euflent  fait  de  trop  bonne  heure  la  curée, 
ce  qui  leur  donneroit  le  temps  de  gagner  pais,  & de  rendre  par 
ce  moyen  toute*  les  précautions  d’un  chaüèur  inutiles. 

On  doit  obferver  , fi  l’on  peut , de  ne  point  faire  les  traînées 
loin  des  lieux  où  il  y aie  de  l’eau , afin  que  les  loups , pour  étan- 
cher leur  foif,  ne  foient  point  obligez  de  s’écarter. 
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* Comment  il  faut  que  ter  le  Loup. 

Ces  précautions  étant  prifes,  il  faut  fe  lever  du  grand  matin 
pour  arriver  au  carnage  dés  la  pointe  du  jour  ; & là , on  prend 
fon  limier  qu’on  tient  de  court , & qu’on  approche  de  la  charo- 
gne, qui  donne  des  marques  infaillibles  que  les  loups  y font  ve- 
nus manger,  lorfqu’elle  eft  entraînée  en  un  autre  lieu  que  ccluy 
où  on  l’avoit  mile  ; & fi  c’eft  dans  une  terre  labourée,  il  fera 

fiour  lors  aife  d’en  connoître  les  voyes,  pour  peu  qu’on  lâche  le 
imier  deflùs. 

Lorfqu’on  eft  arrivé  prés  du  bois , ou  prés  des  builïbns  où  l’on 
croit  que  les  loups  font  dans  leur  fort , on  tient  fon  limier  de 
court,  s’il  fait  du  bruit,  en  luy  faifant  tenir  toutes  les  voyes  qui 
peuvent  aboutir  aux  lieux  où  les  loups  font  retirez  ; Sc  lorfque 
ce  limier  en  trouve  au  rembuchement,  on  l’empêche  d’entrer 
plus  avant , crainte  des  inconvéniens  qui  en  peuvent  arriver. 

Ce  rembuchement  découvert , on  doit  mectre  à l’entrée  du 
bois  une  brifée  par  terre , & une  autre  attachée  à quelques  bran- 
ches d’arbre,  puis  faire  fon  enceinte,  & prendre  les  devants  en 
quelque  grand  chemin , ou  dans  quelque  vallon. 

Il  arrive  quelquefois  en  chaflànt  qu’on  reconnoît  que  le  loup 
a paiîe  -,  cela  étant,  on  ne  fait  point  de  bruit , & pourfuivant  /a 
proye  fort  lentement,  on  brife  comme  on  a dit  ci-deflùs,  pour 
aller  encore  prendre  les  devants  en  d’autres  endroits  qui  feronc 
plus  avancez. 

Si  l’on  remarque  qu’il  ne  foit  pas  pafie,  il  eft  une  préférence 
pour  lors  à donner  aux  lieux  où  on  croit  plutôt  chafler  le  loup  y 
ôc  fi  l’on  voit  un  coteau  expofé  au  midi  ou  au  Soleil  levant , 
plein  d’herbes  ou  de  moufiè,  c'eft  ce  lieu  qu’on  doit  choifir  pour 
cette  chaflè,  car  les  loups  y demeurent  ordinairement  : il  n’y  a 
qu’en  Eté  qu’ils  fe  retirent  dans  les  taillis  ou  dans  les  hautes  fu- 
tayes , où  on  les  quête  comme  on  vient  de  dire. 

Lorfqu’on  eft  en  quête , il  faut  regarder  s’il  n'y  a point  paflé 
quelque  loup,  ce  qu’on  reconnoît  aiiément  par  les  traces  qui 
feront  imprimées  fur  la  terre,  lorfqu’il  a plu  5 & l’on  doit  re- 
marquer-fi  côs  traces  ou  pas  qu’on  appelait  tendent  droit  au 
bois,  ou  à quelque  buifton  $ & fi  cela  eft,  on  ne  manquera  pas 
de  l’y  aller  quêter,  & pour  lors  It  limier  trouvera  à coup  fur  le 
rembuchement  d’un  ou  plufieurs  de  ces  animaux  ; il  faut  pen- 
dant ce  temps- la  brifer,  faire  les  cernes,  êc  prendre  les  devants. 
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T)e  la  manière  de  forcer  les  Loups  avec  chiens  cour  ans. 

Si  les  chiens  courans  gavent  forcer  un  cerf,  ils  n’ont  pas 
moins  d’inftind  à faire  la  même  chofc  pour  le  loop  5 voici  com- 
ment. 

Chacun  étant  aflèmblé  au  lieu  deftiné  pour  la  chaiTe,  il  faut 
porter  les  lévriers  fur  les  butes,  & mettre  les  chiens  courans  par 
bandes  , obfervant  toujours  que  ce  foit  les  meilleurs  & les  plus 
vifs  5 Sc  l’on  remarquera  qu’il  eft  bon  de  relayer  les  chiens  de 
temps  en  temps,  afin  que  les  premiers  donnez  rcpcnnent  aifc- 
ment  haleine,  Sc  fe  repofent 

Tandis  que  les  chiens  courent , il  faut  les  animer  & de  la  voix, 
& du  fon  du  cor  ; car  cela  fait  qu’ils  vont  plus  vite , Sc  qu’ils  font 
plus  hardis  à pourfuivre  leur  ennemi  mortel. 

On  force  un  loup,  Sc  fur  tout  lorfqu’il  eft  vieux,  en  le  fai- 
fant  rentrer  dans  le  bois,  lorfqu’il  fe  prefcnte  aux  yeux,  Sc  qu’il 
cherche  les  moyens  d’en  forcir  : car  pour  lors  fe  voyant  preiTc  , 
il  ne  fait  plus  que  courir  çi  Sc  là  * ce  qui  fait  que  ne  s’écartant 
pas,  les  chiens  fijavent  l’atteindre  bien-tôt,  lorfque  principale- 
ment on  foignedeluy  en  donner  de  frais  qui  le  chailent  à plei- 
ne vue.  v 

Si  le  jour  qu’on  charte  un  loup  dans  un  buirton,  cet  animal  a 
eu  les  rufes  de  fe  fauvcr,on  peut  le  lendemain  y revenir,  on  l’y 
retrouvera  encore  $ mais  apres , non. 

Il  n’eft  pas  toujours  ncceffàire  de  limiers  pour  donner  la  charte 
au  loup,  puifqu’on  le  peut  faire  fans  eux: voici  comment  on  s’y 
prend. 

Toutes  chofes  comme  ci-deflus  obfervécs , à l’égard  de  la  cha- 
rogne, & lorfqu’on  eft  arrivé  au  bois  à l’heure  marquée  , & avoir 
reconnu  par  les  traces  du  loup,  qu’il  y eft  fùremcnt  rcmbuché, 
on  prend  quatre  chiens  courans  des  meilleurs , avec  lefquels  on 
vient  au  rembuchement  ; pour  leur  y faire  prendre  le  fentiment 
de  la  bête  j Sc  fi-tôt  qu’on  remarque  qu’ils  s’animent,  on  en  dé- 
couple deux  des  plus  fùrs  à courir  le  loup , Sc  d’abord  qu’on 
les  entend  abboyer,  on  lâche  les  autres  incontinent,  qu’on  fuit 
de  plus  prés  qu’on  peut,  afin  de  les  animer  par  le  fon  du  cor, 
& en  leur  criant  harlou , harlou , h/trlou , Sc  n’oubliant  point  de  les 
relayer. 

On  prend  encore  les  loups  avec  les  lévriers , en  obfervant  au 
bois  par  où  ils  ont  coutume  de  fe  rembucher , Sc  fortir  pour  aller 
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quêter  leur  vie.  Le  vent  pour  cela  eft  encore  néceflaîre  d’être 
oblervé,  de  forte  qu’il  vienne  du  bois } car  s’il  luy  étoit  oppo- 
fe , les  loups  par  le  lèntiment  qu’ils  auroient  des  chiens,  ne  for- 
tiroient  jamais  du  bois , à moins  que  ce  ne  fût  un  vieux  loup , 6c 

Î|u'on  ne  poft.it  fcs  lévriers  fort  éloignez  du  lieu  d’où  il  faut  qu'ii 
orte. 

Ainfî  que  les  chiens  courans , les  lévriers  doivent  être  relayez: 
c’eft  pourquoy  il  eft  nécedaire  d’en  avoir  plufieurs  laides,  tant 
de  grands  que  de  légers  à la  courfe,  qu’on  oblêrvera  de  lâcher 
en  queüe  : de  toutes  ces  laides  , il  y en  aura  trois,  dont  deux 
feront  vis-à-®s  l’une  'de  l’autre,  pour  être  lâchez  en  flanc ; au- 
trement il  eft  inutile  de  le  faire , fl  l’on  attend  plus  tard  : 6c 
Iorfqu’on  ne  manque  point  ainfi  un  loup  , on  eft  fdr  de  l’em- 
barradèr,  tout  de  même  que  quand  les  autres  laides  font  lâ- 
chées à temps , car  cet  animal  rarement  en  cchapc  : 8c  à l’é- 
gard de  celuy  qui  tient  fcs  limiers  dans  le  fond  de  la  courfe, 
il  faut  qu’il  forte  de  fa  hute  fa  laide  à la  main,  & qu’il  vien- 
ne au-devant  de -luy  , pour  la  luy  donner  en  tête  ; 8c  cette 
laide  fera  toujours  compofée  des  chiens  qui  auront  le  plus  de 
courage. 

Pour  réüdîr  encore  dans  cette  manière  de  chafler  le  loup , on 
doit  prendre  garde  en  fe  portant,  de  faire  en  forte  que  ceux 
qui  tiennent  les  laides  foient  à couvert  eux  8c  leurs  chiens,  8c 
fe  tiennent  un  genoux  à terre  ; de  plus  que  lorfque  le  loup 
eft  atteint  des  lévriers,  il  faut  courir  vite  à luy,  pour  luy  met- 
tre un  pieu  dans  la  gueule , crainte  qu’il  ne  bleflè  les  lévriers , 
ce  qui  louvent  leur  fait  courir  rifque  de  leur  vie  i 6c  fe  donner 
bien  de  garde  de  les  laiflèr  long-temps  acharnez  après  leur 
proye:cela  exécuté, on  les  retire,  pour  aller  chacun  avec  fa  laif- 
lè  porter  une  fécondé  fois,  pour  chadèr  les  autres  loups  qui  fe- 
ront reftez  dans  le  bois , au  cas  qu’il  y en  ait. 
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. CHAPITRE  XXII. 

De  la  Chaffe  du  Dain. 

ON  fçaic  que  le  dain  reffemble  au  cerf  en  fon  efpéce,  ex- 
cepté qu’il  a le  poil  plus  blanc  , 8c  que  fa  tête  n’cft  pas  de 
même  5 cet  animal  a un  corfage  plus  petit  que  le  cerf,  mais 
plus  gros  que  ccluy  du  chevreau  j il  naîc  ordinairement  au  mois 
de  May. 

Le  nacurel  du  dain  efl:  d’aller  plutôt  au  rut  que  le  cerf  -,  8c  il 
en  donne  des  connoiflânces  aufli  toutes  differentes  : car  pour  le 
juger,  il  n’eft  pas  befoin  de  fuite  ni  de  limier; car  le  pied  fuffic, 
& les  fumées  qu’il  jette  parodient  le  plus  fouvent  en  torches. 

Quand  un  dain  fc  fent  pourfuivi  des  chiens , il  ne  fait  pas  fi 
longue  fuite  que  le  cerf,  recherchant  toujours  fon  pais,  8c  fuyant 
toujours  les  voyes  autant  qu’il  peut , 8c  fur  tout  en  prenant  le 
change  le  long  <fos  eaux,  où  il  le  iailïe  prendre. 

Quand  on  veut  quêter  un  dain,  on  va  volontiers  le  chercher 
dans  les  pais  fecs,  où  il  fe  met  en  hardes  avec  les  autres  ; à la 
réferve  du  mois  de  May  , jufqu’à  la  fin  d’Août,  pendant  lequel 
mois  il  fe  retire  dans  des  builfons , pour  fe  garentir  de  l’impor- 
tunité des  moucherons  qui  le  piquent  en  ce  temps. 

Comment  il  faut  quêter  le  Dain. 

On  fe  fouviendra  de  la  manière  qu’on  a dit  qu’il  fa'Ioit  quêter 
le  cerf  ; 8c  à la  réferve  du  limier  8c  de  la  fuite , on  doic  faire  toute 
la  même  chofe  à l’égard  du  dain. 

On  remarquera  feulement  que  pour,  y rcüffir,  il  fuffic  de  pren- 
dre cinq  ou  fix  chiens  des  plus  fages,  pour  luy  donner  en  chaf- 
fe: fi  l’on  rencontre  par  hazard  l’endroit  où  le  dain  aura  fait  fon 
viandis  le  matin  , ou  bien  de  relevée , ou  ccluy  de  nuit , on  laif- 
fera  pour  lors  faire  fes  chiens , obfervant  feulement  qft’ils  pren- 
nent le  droic  du  pied  : car  autrement  ce  foroit  en  vain  qu’on 
chercheroit  cet  animal. 
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CHAPITRE  XXIII.  - 

Ve  la  Chajfe  du  Chevreuil. 

LEs  chevreuils  entrent  en  amour  au  moij  d’OcIobre  , ce  qui 
leur  dure  feulement  quinze  jours  avec  une  chevrelle  ; & le 
naturel  de  ces  animaux  eft  de  demeurer  enfemble  jufqu’à  ce  que 
la  femelle  veuille  mettre  bas  fon  faon,  car  pour  lors  elle  s’éloigne 
du  mâle , qui  le  tuëroit , fi  elle  reftoit  proche  de  luy  ; mais  lors- 
que fon  petit  eft  devenu  grand,  & en  ctat  de  pouvoir  accom- 
pagner les  grands  chevreuils,  pour  lors  la  chevrelle  recherche 
fon  mâle , Sc  fe  tient  en  harde  avec  luy  tant  qu’on  les  tue  l’un 
ou  l’autre. 

Les  chevreuils  font  pour  l’ordinaire  leur  viandis  pendant  le 
Printemps,  dans  les  bleds  lorfqu’ils  commencent  à poufler  ; ce 
qui  fait , ainfi  que  les  cerfs,  qu’ils  fe  retirent  après  dans  les  buif- 
fons , où  on  les  doit  quêter  pour  lors.  # - 

Pendant  l’Eté  ils  vont  aux  gaignages  dans  les  bleds,  dans  les 
avoines,  & autres  endroits  de  cette  nature,  où  ils  relient  enco- 
re en  Automne,  fi  l’on  n’a  foin  de  les  en  chafler,  pour  les  obli- 
ger d’aller  faire  leur  viandis  dans  les  taillis,  où  ils  vont  auffi  quel- 
quefois de  leur  plein  gré. 

Lorfque  l’Hiver  eft  venu,  ces  animaux  fe  retirent  dans  le  fond 
des  forêts,  où  ils  font  leurs  nuits  & leurs  viandis,  fur  tout  prés 
des  fontaines  où  il  y a toujours  quelques  herbes  vertes , & qui 
font  les  lieux  où  avec  le  limier  on  doit  les  aller  quêter. 

A l’égard  des  termes  dont  il  faut  fe  fervir  tant  pour  lônner  du 
cor  que  pour  parler  aux  chiens,  ce  font  les  mêmes  que  ceux  dont 
on  u(e  lorfqu’on  chaflfe  le  cerf  ; & lorfqu’on  veut  détourner  un  che- 
vreuil, on  en  agit  auffi  de  la  même  manière  à l’égard  du  limier;  car 
c’eft  tout  un  : il  n’y  a que  le  temps  de  le  détourner  qui  eft  différent, 
en  ce  qu’on  ne  lance  jamais  le  matin’un  cerf  au  lieu  que  le  chevrcüil 
fe  lance  toutes  les  fois  que  l’occafion  1e  rencontre,  à caufe  que 
ces  animaux  fe  retirent  de  bonne  heure  des  gaignages , pour  aller 
aux  taillis  touffus,  afin  d’v  faire  leur  nuit. 

On  a déjà  dit  que  le  bruit  de  beaucoup  de  chiens  étoit  meil- 
leur pour  lancer  un  chevreuil , que  celuy  d’un  feul  limier  ; on  en 
avertit  encore  : Joint  â ce  que  cette  quantité  de  chiens  le  lance 
avec  plus  de  vîtdfe. 
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Quand  on  découplé  ccs  chiens,  il  faut  toujours  que  ce  fine 
ceux  en  qui  l’on  a le  plus  de  confiance,  fit  qu'on  croit  les  plus 
fages , afin  que  prenant  le  chevreuil  en  têce,  on  foit  maîcre  de 
la  route , Sc  qu’on  tourne  lorfqu'il  tournera  * fit  pour  animer  les 
chiens,  on  leur  cric  bellefncnt  mtl  b etc  ts , bellement  ,•  du  bien  vel-ci 
aUè , vel  ci  allé , ce  qui  les  oblige  à donner  dans  la  voye  : fit  lorf- 
qu'aprés  les  avoir  découpiez  on  les  revoit , il  faut  leur  dire  vel- 
ti  va  Avant , jufqu'à  ce  qu’il  foit  lancé  ; après  quoy  on  crie  volet' 
l’ejl , quand  on  en  revoit  des  fuites  ; obfervant  aufli  pour  lors  de 
fonner  du  gros  ton , par  mots  entrecoupez , fie  c’eft  ce  qui  ache- 
vé d’animer  les  chiens. 

Un  chevreuil  (buvent  tourne  en  partant , fit  on  le  remarque 
lorfque  dans  ce  moment  les  chiens  demeurent;  fie  pour  les  obli- 
ger à ne  point  perdre  les  voves,  on  tourne  par  où  ils  font  venus 
en  criant  layla  chiens,  quand  on  les  entend. 

Si  le  chevreuil  prend  fes  voyes  du  côté  de  quelque  rivière , ou 
de  quelque  écang,  il  faut  oblèrver  ce  qu’on  a dit  du  cerf  en  pa- 
reille occafion , en  prenant  de  grands  devans  pour  le  trouver 
quand  il  voudra  en  fortir;fic  fi  Te  liazard  veut  qu’il  loit  pris,  il 
faut  pour  lors  fonner  la  mort , fit  faire  la  curée  tout  comme  au 
cerf. 
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CHAPITRE  XXIV. 


£htels  Chevaux  il  faut  choifir  four  la  Chajfe. 

LEs  chevaux  plus  perits  que  plus  grands  font  les  meilleurs  j 
qu’ils  aycnt  les  jambes  larges  & le  pied  bon,  peu  d’épaules, 
lchcolure  longue  & la  tête  la  plus  petite  5 que  fur  tout  its 
n’ayent  point  d’ardeur,  car  ils  feroient  bien- tôt  ruinez.  Il  fauc 
qu’ils  n’ayent  de  l'éperon  que  quand  vous  leur  demandez,  car 
les  chevaux  fi  fenfibles  ne  durent  guère.  Pour  les  Maîtres,  les 
chevaux  Anglois  de  petite  taille,  pourvû  qu’ils  ayent  la  jambe 
& la  bouche  bonne,  font  les  meilleurs  -,  mais  il  faut  en  avoir 
trois  pour  un,  parce  que  quand  ils  ont  fait  une  grande  chaflê, 
s’ils  continuent  le  lendemain  à travailler,  ils  fe  perdent  & de- 
viennent roflès. 

Quand  vos  chevaux  ont  fait  une  grande  journée,  il  faut  pren- 
dre de  la  fiente  de  vache , & une  pinte  de  vinaigre  ou  deux  , fé- 
lon la  quantité  des  chevaux,  un  quarteron  ou  demi  livre  de  fel, 
fi  vous  avez  beaucoup  de  chevaux  ; faire  bouillir  le  tout  en- 
femble,  jufqu’à  confiftance  de  bouillie,  fie  leur  en  laver  les  quatre 
jambes  : vous  les  trouverez  le  lendemain  aufîi  frais  que  s’ils  n’a- 
voient  travaillé  de  la  femaine.  Un  Gentilhomme  qui  n’a  pas 
affêz  de  bien  pour  avoir  un  Ecuyer  fur  lequel  il  fe  repofe  , doit 
d'abord  que  les  chevaux  font  de  retour  d’une  journée  de 
chemin  ou  de  chaflê  , regarder  s’ils  mangent  avec  appé- 
tit , de  crainte  d’être  furpns  par  le  mal  ; faire  regarder  fous 
les  pieds  voir  s’il  n’y  manque  rien  * les  voir  aller  à l’eau  , & à 
leur  retour  s’ils  mangent  bien  & avec  appétit  ; &:  en  les  failant 
dcfTellcr,  il  doit  regarder  avec  la  main  s’il  n’y  a point  d’enfiûre 
fous  la  (elle,  &en  cas  qu’il  trouve  quelque  chofe  de  dur,  il  fauc 
prendre  de  l’eau-de-vie  avec  du  favon  marbré,  fie  en  faire  une 
charge  fie  refeller  le  cheval  tout  d’un  même  temps , l’attacher 
haut  de  peur  qu’il  ne  fé  couche  fie  gâte  la  felle  ; & fi  le  lende- 
main il  trouve  que  le  mal  ne  foit  pas  diminué  du  moins  de  la 
moitié,  fie  que  l’enflure  foie  dure,  il  doit  prendre  de  la  poix  de 
Bourgogne,  avec  deux  fois  gros  comme  le  police  de  beurre  frais, 
bien  battre  le  tout  enfemble,  fie  en  faire  un  emplâtre  fur  du  cuir 
auprès  du  feu,  & le  mettre  deflus  la  bleflùre  ; dans  vingt-quatre 
heures  cela  aura  attiré  la  matière  : fie  fi  la  blellurc  n’cfl:  pas 
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dans  les  lieux  où  il  y aie  des  nerfs,  il  faut  couper  la  chair,  pren- 
dre du  blanc  d’œuf,  de  lafuye  de  cheminée  bien  battue  enlèmble, 
que  l’on  appliquera  fur  la  playe  pour  ôter  le  feu  & les  chairs 
baveufes  qui  pourroient  y avoir  refté  $ & le  lendemain  en  étant 
l'appareil,  fi  l’on  trouve  que  la  chair  foit  rôtige^  i|  faut  laver  la 
playe  & y mettre  de  la  Cuve  de  cheminée  toute  .feule , & en  deux 
fois  vingr-quatre  heures  la  chair  fera  toute  revenue. 

S’il  arrive  que  les  chevaux  ayent  reçu  un  coup  de  pied  ou  au 
corps  ou  à la  jambe , il  faut  froter  la  bleflùre  de  même  avec  de 
l'eau  de- vie  & le  favon  marbré  -,  & fi  cela  ne  fe  guérit , (g  fervir 
du  même  remède  ci-deflus. 

S’il  arrive  que  les  chevaux  ayent  une  entorfe,  ou  une  mémar- 
chûre,  ou  le  boulet  enflé,  il  faut  prendre  un  tiers  de  poix  de 
Bourgogne  , un  tiers  de  .poix  noire , un  tiers  de  poix  raifine  & 
un  tiers  de  beurre  frais,  faire  fondre  le  tout  cnfèmble,  le  mettre 
fur  un  emplâtre  de  cuir,  auquel  on  aura  mis  de  petites  attaches 
pour  le  lier  à la  jambe  du  cheval , mettre  ledit  emplâtre  fur  le 
mal  le  plus  chaud  qu’on  pourra,  l’y  Iaifler  deux  fois  vingt- quatre 
heures,  & s’il  n’eft  entièrement  gucri,  recommencer  le  même- 
remède  jufqu’à  fa  parfaite  gucriion. 

Concussion. 

Ce  n’eft:  pas  a (Fez  d’avoir  doiyié  des  inftnuftions  fur  tout  ce 
qui  peut  regarder  l'Oeconomic  générale  de  la  Campagne,  fi! 
ceux  qui  fe  donneront  la  peine  de  les  lire  n’en  veulent  du  moins 
mettre  une  partie  en  pratique.  On  parle  fur  tour  à ceux  qui 
faifant  leur  demeure  a la  Campagne  , ont  abfolument  befoin 
de  routes  les  inftrucHons  qui  (ont  contenues  dans  ce  Livre,  & 
qui  quelques  habiles  bien  fouvent  qu’ils  fe  croyenr  en  cet  art, 
ignorent  néanmoins  plus  de  la  moitié  des  chofes  qui  leur  y font 
nccefiaires. 

Telles  gens  fouvent  exercent  cet  employ,  fans  en  connoîrre- 
le  mérite  à fond  : ils  l’aiment  parce  qu’ils  y font  nez,  ou  bien* 
parce  qu’une  occafion  d’intérêts  les  oblige  de  l’embrailèr.  Dans 
ce  cas  on  pardonne  volontiers,  car  ces  gens- là  n’érant  que  pure- 
ment champêtres,  il  cft  prefqu’impoflible  qu’ils  puiftènt  avoir  un 
génie  capable  de  connoîrre  la  nobleflè  de  l’art  qu’ils  cultivent 
Mais  autrement-,  fi  l’on  ignore  ce  que  c'eft,  ce  n’eft  que  man- 
que bien  fouvent  de  réfléchir  fur  les  avantages  qu’il  renferme 
car,  ou  c’eft  un  Gentilhomme  dont  l’éducation  a dû  répondre, 
à fa  naiflànce , & que  la  nature  par  confcquent  a rempli  de  lu- 
Tonu  LL-  G g gg. 
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micres  plus  pénétrantes  } ou  c'eft  un  Bourgeois,  qui  quoyqu’il 
ne  foit  pas  né  Noble,  ne  laifle  pas  que  d’avoir  été  élevé  avec 
bien  des  foins , & dont  le  génie  cft  affèz  fuffifant  pour  connoître 
le  mérité  de  cet  art,  à travers  le  voile  greffier  qui  le  cache  :ainfi 
l’un  & l’autre  n’ont  qu’à  vouloir  fi  appliquer  pour  y reuffir,  à 
l’imitation  de  tant  de  Romains  recommandables  par  leurs  aétions, 
qui  ont  confidéré  l’Agriculture  comme  un  fouverain  bien  & 
comme  la  fource  d’où  fortent  les  choies  les  plus  elTenticllcs  à 
la  vie. 


Fin  du  quatrième  & dernier  Livre. 
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CONTENUES  AU  SECOND  TOME. 

■■PAR  0RDRE  *A  L PH  ABETI  $V. ' E. 


AC  HE  royale,  p*ge  ^04.  Sa 
culture,  idem. 

Agnes:< , comment  apprêté 
dans  toutes  (es  parties  „ 496.  C 4-97 < 
Ail  , fourniture  de  jardin  , a 44. 
Quand  ic  comment  planté  , idem. 

A lunette  1 en  Ragoût,  fo8. 

AUze  : Comment  aptêtee,  f)j. 
Ametretnte  y jio.  Comment  cultivée, 

1 

Anemone  , jjy.  Comment  cultivée , 
idem.  ato.  ;ai.  & »z. 

Angttiüc  : Comment  accommodée  , 

Îjo.  Anguille  rôtie,  A la  fauflè 
lanchc , idem. 

Anity  Plante  qui  produit  une  graine 
qui  a de  l’odeur  , Zt4-  Quand  & com- 
ment femé,  idem. 

Appétit,  voyez  Cives  d'Angleterre. 
Arbre  , connoi  (Tance  qu’on  en  doit 
■avoir  au  fortir  des  Pépinières , 7t. <^74. 
Comment  ptepatet  6c  planter  les  arbres 
nains,  Üt./Yyw’à  87.  Formes  convena- 
bles i certains  arbres , idem.  88.  8».  & 
90,  Comment  les  gouverner  loriqu’ils 
font  plantez , 2_L 
Arbres  à demi  tige  , 51. 

Arbres  de  tige , (i  du  choix  qu’on  en 
doit  faire , 17,.  Comment  les  prépa- 


rer , n.}.  Obfervation  en  les  plantant, 
i~4.  Comment  les  tranfplanter  , 177. 
Soins  necelLires  128.  Obfctvation , 

m±.'.  , ...  ... 

Arbre  : Ce  que  c’eft  , 164. 

Arbre  fur  le  retour  : Comment  recon- 
nu tel,  188.  iuf/ju* 

Arrtfer  ; Temps  d’attolcr  les  plan- 
tes , ii6-  : • , 

ArtUbaitx,  1 42.  Quand  & com- 
ment plantez , idem  & q^S. 

Artichaut,  Comment  apprêtez , ^24, 

Afpergee , Plante  de  jardin.  Com- 
ment femees  , 14;.  & 244.  Com- 
ment fer  vies,  j 15.  Alpctgcs  en  gui- 
fc  de  puits  pois  , idem. 

B 

BARBE  AV  .*  Comment  apprêté, 

Bâteerditre  . plant  de  jeunes  .arbre» 
deAiuez  pour  être  fubftituez  à d’autres, 
71.  T erre  propre  à la  Fâtatdiére . i dent. 
Comment  y arranger  les  arbres  , 74, 
Comment  les  y planter , idem. 

'B.iffint , -çfpece  de  fleur,  zSf.  Com- 
ment cultivez  , idem  >T  286. 

Baume,  heibe  odoriférante  qui  trt 
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.le  fourniture  4e  ftladie , 149.  Çotn-  fÀ?rmvi 
ment  cultivé  ;idem.  > _ . - . ..  *}6, 

X Avilie  , hcibc  fauvage  odotiferante, 

;io.  Comment  culitvée  , )ii. 

'Etc  a fie  , oilcâti  de  partage.  Com- 
ment apprêtée  f 1 ‘ 

"Bccaffines , oHwox.  Cofrnïiènt  fer-*- 
ries,  107. 

Bec  figue  s , Ciféaux.  ComfîicnfiC- 
commodccs , ;ôj>.  ».  - 

Bettes,  cardes.  Comment  mangées , 

BetteèUnche1  herbe  de  jardin  ; voyez 
Poiréc. 

Betteraves,  racines  de  jardin.  Com- 
ment Cultivées,  140.  Commenc  apprê- 
tées , 5jj 


1 J I I \ 

CjI ILL  ES  , oifèaux  de  partage  : 
Cailles  rôties , yo 7.  Entagoût, 

f 'Canard  fauvage , comment  fcrvi,  (09. 

Canard  domeftique , comment  ap- 
prêté, <1^ 

Cardes  d'artichaux,  comment  accom- 
inodées  pour  êtee  mangées , ^4. 

Cardent  d’Efpagnc,  herbe  de  iardin: 
Comment  cultivez,  CL  2;  4.  Com- 
ment aprêtez  pour  être  mangez,  fi;.  ' 

_ 4 Carrottes , racines  de  jardin  : Quand 

Biche , animal  fauvage:  voyez  Cerf.  6c  comment  femées  , a ; y.  & 141# 
Bauf,  animal cjpmeftiquc  : Comment  Comment  apprêtées , 517.  ' 

Carpe  à l'étuvée  , ;i8.  Au  court- 
bouillon  , ; 1 9.  Carpe  farcie,  idem. 
Carpe  rôtie , idem. 

CatiUnettts , fleurs  : Comment  ék- 


80. 


apprêté  dans  toutes  fes  parties , 
}»(q»"a  4.8;.  • 

Bais  : ngute  d’un  petit  bois  découpé 


Î7'. 

Bornedamt  , herbe  potagère  , îj  8. 
Quand  & comment  femee,  idem. 

Bonnets  de  prêtres , ftuit  de  jardin , 
efpéce  de  citroüilles  , i;8.  Quand  6c 
comment  Ternie , idem. 

Bofejuet  : figure  d’un  Bofquet  , 

Eoidirgrin.-fiyne  d’unBoulingi  in, 373. 

Bouillon  de  Conftantinople,  fleur,;  11. 
Comment  élevé  , idem. 

‘Bokr.tche,  certaine  htrbedonron  fe 
fert  pour  garnir  les  falades,  24 6.  Quand 
& comment  feméc  , idem. 

Bramhes , font  dites  des  productions 
que  le  tronc  d'un  arbre  a produites , 
comme  il  a plu  à la  nature.  De  combien 
de  fortes  de  branches  un  arbre  fruitier 
eft  compufe , 57.  28. 2JL 

Brème  . forte  de  poiifon  ; comment 
fervie,  ;;o. 

Brochet , poillomComment  apprêté, 
419.  En  ragoût , ;jo. 

«i  Bugloft, herbe  potagère,  146-  Quand 
6c  comm.nt  femée  , idem. 

Bnifton  , atbre  fruitier  taillé  en  rond 


vées  , ;t;. 

Cr/er77hcibe  potagère,  t;8.  Quand 
6c  comment  femc , idem.  & 1 59. 
Comment  gouverné , idem.  & 16 o. 

Cerf , animal  fauvage  : Comment 
apprêté,  yo.&^n. 

Cerf,  charte  du  Cerf , 5 6 £,  Con- 
noirtànce  du  pied  de  Cerf  ,^67.  Con- 
noirtinccs des  fumées , \68.  Connoif- 
fances  des  portées,  idem.  ConnoiHân- 
ces  des  allures  . 469.  Manière  de  ch.t- 
eher  le  cerf  aux  gaignages , idem.  Ma- 
nière de  mener  le  limier  en  quête,  570. 
Comment  quêter  le  Cerf  aux  gaignages , 
6c  le  voir  en  vûc , ;?a.  Manière  de  le 
quêter  aux  petites  couronnes  des  tailles , 
idem.  Quêter  aux  g'ignages,  $7;. 
Comment  quêter  le  Cerf  aux  hautes  fu- 
tayes  , 374,.  Comment  forcer  le  Cerf, 
57C.  Manière  de  le  lancer  : Manière 
de  parler  aux  chiens  pour  le  cerf,  ;8i. 
De  ce  qu'il  faut  obierver  à la  mort  du 
Cerf,  idem.  Manière  de  le  di  Arquer, 
J*l- 
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Cerfeuil j , herbe  potagère  : Quand  8c 
«wnmepe  femé  , idem. 

Champignons  , comment  apprêtez  , 
yao.  Comment  tes  conferver,  idem. 
Chapons,  comment  fervis  fur  table, 

J«4-  “ ' • ; 

Chevelu,  fc  dit  de  certains  fibres 

affez  longs  8c  qui  prennent  leur  origine 
des  autres  branches  de  quelque  plante 
que  ce  fôit . ;94- 
Chtveneau,  voyez  Gardon. 

Chevreau  , le  petit  d’une  Chèvre. 
Comment  apprêté,  497-  * 

'Chevreuil , petit  d'une  biche  : Com- 
ment  fervi  fur  table  , 511. 

• Cheruis , racines  de  jardintComment 
apprêtées , 519. 

Chicorée , herbe  potagère  : Chicorée 
fimvage  quand  Sc  comment  femée,  1 j» 
Chicorée  ordinaire , i^6,&i\y.  Com- 
ment fervie  fur  table , {2j. 

Chien,  animal  dôme  ftique.  Desdifïe- 
rentes  efpéces  de  chiens , tf6.  Chien 
blanc , idem.  Des  Chiens  noirs , idem. 


Clochettes , efpecc  de  fleur.  Leur 
culture;  189,  & 190. 

Cochon  de  lait . comment  fervi , yoi. 
Concombre  , fruit  de  jardin  : O b !cr- 
vations  fur  les  Concombres,  232.  149. 
ju'cju'à  m.  Comment  apprêtez  pour 
être  miogez  , 421.  C 522. 

Confitures  au  vinaigre,  ; ;8.  Confi- 
tures au  vin  , 44t.  Confitures  au  cidre, 
S 4i.  Confitures  au  miel , Hem.  Con- 
fitures au  fucre  , idem  jufiyuâ  ;;i. 
Confitures  au  vin  , idem. 

Confonde  royale,  fleur.  Comment 
cultivée  , ; z. 

Corme,  cfpécedcboiflôn:  Comment 
la  faire,  <49. 

Co'ne-de-cerf , fourniture  de  làladc: 
Comment  cultivée  ,*149. 

Corneille , efpécedc  fleur  : fa  culture. 

Cornette , efpéce  de  fleur  : Sa  culture, 

joi. 

. Cou  de  chameau , fleur  : Sa  culture , 
194.  s 


Des  Chiens  gris,  447-  DesChiens  fau- 
ves , idem.  Comment  élever  les  Chiens 
lorfqu’ils  font  petits , ; 4 6.  & 459- 
Maniéré  d’inftruire  les  Chiens  à coure 
le  cerf,  idem  ÇL  jtfo.  Leurs  maladies, 
idem  [isftfuà  j 66o 

Choux , gros  herbages  des  jatdins  : 
Lifte  des  Choux  , 234.  Remarques  , 

i|6. 

Choux-fleurs,  quand  Sc.  comment 
femcz,  t-\6.  Comment  apprêtez  , jn. 

Ciboule , plante  bulbeufc  : Quand  & 
cqfnment  femée , 25S. 

Cidre,  forte  de  boiflon  qu’on  expri- 
me des  pommes  , 4, 4 j.  Comment  le 
faire  , idem  & 448. 

Citronnier voyez  Oranger. 

Citrouilles , gros  fruit  de  jardin  : 
Quand  6c  comment  femées  , z 5 £, 
Comment  apprêtées  pour  être  man- 
gées , jti. 

Cives  d’Angleterre  , fourniture  de 
falades  ; Comment  cultivées , 249. 


Couche,  certaine  quantiré  de  grand 
fümicr  , arrangé  .irtiftcmrnt  dans  une 
fofleou  une  tranchée  fait  exprès,  lequel 
fumier  rais  ainfi  . s’élève  ordinairement 
de  terre  de  deux  ou  trois  pieds  Sc  forme 
comme  une  efpéce  de  planche  lur  la- 
quelle on  épanche  du  terreau.  Com- 
ment faire  les  premières  couches  , ztç, 
& uJL  Comment  y femer  toutes  for- 
tes de  graines  , 117..  Couche  de  cham- 
pignons , zjlS. 

Coucous , ce  que  c'eft  en  fait  de  jardi- 
nage,  244. 

Courges , efpecc  de  cittoüillestQuand 
& comment  femées,  24*. 

Couronne  impériale  , elpécc  de  fleur  : 
Sa  culture,  19t.  & 29;. 

Croix  de  Chevalier,  efpéce  de  fleur; 
voyez  Ecarlate. 

Cuifine  ; de  la  Cuifine,  4S0. 

Cyclamen , efpéce  de  flcurtComment 
cultivé,  jitf. 
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Dyftjmt,  efpcce  de  fleur  : Com- 
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E BOURGEONNEMENT,  ou  la 
manière  d'ébourgeonner  : F.bour- 
geonnement  en  fait  de  vigne  , j h f- 

iju’.'i  400. _ 1 

Ebottrp tonner  en  fait  d'arbres:  Ce  que 
t’eli  , 1 64; 

Ecarlate , efpcce  de  fleur,  309.  Sa 
culture,  310. 

EcLa'ttte , fourniture  de  jardin,  143, 
Quand  & comment  plantée , idem. 
Ecrevices  en  ragnû' , 35*. 

Ecu  , taillera  IcpaiÛiur  duo  écu: 
Ce  que  c’eft  , 137. 

Eperon  de  C Levai  ie  r,  eCpècc  ic  fleur; 
^a  culture  -,  voyez  Speronelle. 

Epin.trs  , heibe  potagère  : Quand  & 
comment  fcniez  , 1C3.  Comment  fer- 
ais , ji 6. 

E fira  j on , fourniture  de  falade  : Com- 
ment cultivé  , 149. 

Ettrntfle , efpcce  de  fleur  : Sa  culture, 
3*3- 

Expofltion  : Ce  que  c’eft  en  matière 
de  jardinage  : Des  exportions  néceffai- 
xcs  aux  arbres  fruitiers,  9a.  91.  & 93. 
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F ARN  ES  IF.  NNE , c fpéce  de  fleur; 
voyez  Gygantine. 

Fenouil  : Quand  & comment  lemc , 
334. 

Fèves , legume  de  jardin  : Quand  Si 
«ormn.-nt  lemées , 141.  Comment 
•apprêtées,  318, 

Eh  un  : culture  des  fleurs , 1*7.  Suc- 
crflion  de  fleurs  pendant  toute  l'année, 
tSÏ.  iCp.  & 170.  Culture  des  fleurs 


en  particulier,  179.  t 
E,  it'Uaire , efpéce  de  fleur  , 197,  Sa 
culture , idem.  , 

Fruit  : Comment  en  décharger  les  ar- 
bres 1 6 9.  Secret  d’avoir  de  beaux  Sc 
bonsfruits,  171.  Fruits  propres  à met- 
tre en  arbre  de  tige  , 17  3.  Temps  de 
cueillir  les  fruits , 103.  Comment  le. 
faire , 105. 

Fruit  : Lifte  generale  des  fruits  tant  à 
noyau  qu’à  plpin,  to(.  ufqit’à  11  7. 
Manière  de  confctver  les  fiuits  ,334. 
Des  fruits  fecs , 335.  jaftjuà  598. 

FxWfr.  S’tleft  bon  de  fumet  les  vignes, 
418.  Commcot  le  faire,  «ler/f.tÿ' 4î9» 
Fum'ur  : De*  différent  fumiers  conve- 
nables à différentes  cfpéces  de  terres  , 
77.  Si  7S.  Comment  préparer  les  Fu- 
miers, idem.  Manière  de  les  employer, 
8o. 
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G A R DON , forte  de  poiflon  s 
Comment  fervi , 330. 

G e ne fl  blanc , efpéce  de  fleur , 300, 
Sa  culture , idem. 

Giroflée,  efpéce  de  fleur  : Comment 
cultivée  , 313.  . * 

Graine  : Comment  recueillir  les  grai- 
nes de  fleurs , 179.  Gammcnt  & quand 
les  femer  , idem. 

Griffes  , petites  - branches  d'arbres 
qu'on  cueille  à l’extrémité  des  grofle* 
branches,  pour  les  inférer  lorfqu’clles 
font  taillées , fur  un  fisjet  qu’on  nomme 
fauvageon,  afin  de  luy  faire  changer 
d’efpéce  : Des  Greffes  particulières» à 
chaque  efpéce  d’arbre , ai  13.  & 14, 
Greffes  en  général,  17,  Leurs  noms 
différent , a8.  & 19.  De  la  Greffe  en 
fonte  , idem,  tril  dormapc  , 30.  «il  » 
pouilanc,  31.  De  la  flûte,  31.  Delà, 
couronne , idem.  De  l’emporte-piéce, 
idim.  Du  choix  des  Grc ffos,  31.  Di- 
vers fentimens  far  les  Greffes,  39. 
Temps  de  les  cueillir , 41. 
frtffc  en  fente,  41.  jufyuà  31. 
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Greff:  à eeil  dormant,  idem,  jnf  fud  35.  , Jonquilles  , Actifs  , îÿO.  l$l.  Leur 


Greffe  à aU'pouff-nt , idem.  & £&. 

<7 nffe  en  flûte , 6a±  jufy un  Si. 

Greffe  en  couronne  , idem.  63.  & 66. 

Griffe  ù emporte-pièce  , idem. 

Greffe  de  la  vigne  , 41;.  Manicrcde 
la  faire,  idem. 

Greffer,  lignifie  en  fait  de  jardinage  , 
faire  changer  un  arbre  de  nature , parle 
moyen  d’une  certaine  opérarion  quon  y 
fait  : Tempsproprei  greffer,  19.  Ou- 
lils  néceflàires  à gteffer  , 

Grenadier,  atbte  fruitier,  3 4).  Com- 
ment élevé  . idem. 

ÇrenoiiSes  : Comment  lêrvïes,  j$x. 

Grives  : Comment  apprêtées , f c8. 

. Grefelier  , arbriüeau  portant  fruit, 
»7- 

Grofeles  Tartes,  117.  Grofelcs  rou- 
ges, nS.  Grofelcs  blanches,  autre- 
ment dites  perlées  , 119. 

G y gamine  , forte  de  fleur , 301,  Sa 
culture , 303. 

H 

Haricots  , légume,  tjj. 

Quand  & comment  limez  , idem. 
Comment  apprêtez  pour  être  mangez  , 

5»?. 

Herbes  inutiles  : Temps  de  les  ôter, 

*77- 

I 

IACINrHES.efpice de  fleur, iS6. 
Leur  culture  , idem.  jufquiiiy. 
jardin  potager  , lit. 


culture,  idem. 

Iris , fotte  de  fleur  : Comment  culti- 
vée, 152! 

L 

LA  B OV  R , fe  dit  du  remuement 
qti’orr  fiit  de  la  terre  pour  la  rendre 
meuble  : Labours  nccelfiires  aux  a t* 
bres,  54.  & Labours  pour  les  ar- 
bres à haute  tige  , 180.  Néceflùc  des 
labours  , idem. 

Laitue , herbe  potagère  : Des  Laitues, 
117.  Comment  femées  fur  les  premiè- 
res couches  , idem.  & 13;.  Lifte  des 
Laitues , 134.  Obligation  là  deflus, 

ML 

I.amproye  , poiflûn  : Comment  fer- 
vie  , jjj. 

Lapin  rôti , 303.  En  ragoût , idem. 
En  fricaflee  , idem. 

Lapin,  cRafli  du  Lapin  , 39t. 
Laurier  cerife , 308.  Comment  cul- 
tivé , 309.  Laurier  rofe,  308.  Sacul- 
ture  , 309. 

Lentilles  ,•  Comment  apprêtées , 317. 
Levreau  : Comment  apprêté  , 304, 
Lièvre  en  civé  , 5C3.  Cliafle  du  Liè- 
vre , y8tf.  De  les  ru  les . 587.  Temps 
de  lancer  le  Lièvre  , 388.  389. 

Lys,  fleur,  193.  Leur  culture,  19  g. 
Loup  : Chaflè  du  loup  , 391.  fufejud 

Lune  : Erreur  populaire  touchant  la 
Lune,  m. 
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. JardinieP.  OavriLgci  dujardinicr  pen-  TL  JC  ACHE  , herbe  de  jardin  , 163. 

dant  toute  l’année , 115.  jufju’a  16*.  i.Vl.  Quand  & comment  limée,  idem. 
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Jardinier  fleurifte  , 167.  Ses  quali- 
té! , idem.  Son  travail  annuel , 170. 
171,  & 171. 

jafm'm,  arbri fléau :D es  Jaftnins,  303. 
30g.  Leur  culture  , 307.  Jafmin  d’Ef- 
pagne  , 343.  Comment  cultivé , 309. 

Indien  indiana  , lorte  de  fleur,  304. 
Sa  culture,  303. 


Quand  & comment  limée, 

Maladies  des  arbres , Sc  comment  y 
rcméd'er,  i<o.  jufqu'k  101. 

Marciffin  , jeune  lànglier  : Comment 
apprêté,  510. 

Marcotte  :Dn  Marcottes  de  la  vigne, 
414.  Comment  les  f.irc,  idem. 

Marguerites  eC  Lfpagn:  ; voyez  Ca- 
til  inet  tes. 
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Alarguer' te  t , efpéce  de  petites  fleurs, 
ji<.  Comment  élevées , idem. 

Marjolaine , joo.  Sa  culture,  301. 

Manager) , efpéce  de  lys > voyezLyt. 

Melon  , fruit  de  jardin  , î)i.  Ob- 
fervation  fut  les  Melons , idem.  149. 
ajo.  *ji. & ijn 

M oignon  : Ce  que  c’eft  que  tailler 
One  branche  en  moignon  , 11t. 

Mollet  d‘ Inde , efpéce  de  fleur.  Sa 
culture,  301. 

Moufle  G recrue , efpéce  de  fleur. 
Comment  cultivée,  191. 

Af ch ffero») .-Comment apprêtez,  jiz. 

Mouton  -Comment  apprêté  dans  tou- 
tes fes  parties  , 491.  jufyst'à  496. 

Muguet , forte  de  fleur , 314.  Com- 
ment  gouverné  , idem* 

Myrrhe , arbriflèau  : Comment  éle- 
vé, 30*-  & î°9- 
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Olivier,  arbre  fruitier,  34}.  Coin*: 
ment  le  gouverner  , 344. 

Oranger,  arbre  fruitier  : Des  Oran- 
gers, 331.  Comment  gouvernez , idem, 
jufyu'à  343. 

Oreiiet  d'eurt , efpéce  de  fleur.  3 18, 
Comment  élevées,  idem.  319.  & jto. 

Ornitogaüe , forte  de  fleur,  194.  Sa 
culture,  193. 

Oreille,  herbe  potagère  : Comment 
feméc,  137.  Comment  apprêtée,  j 16». 


N 

A RC  / S S E , efpéce  de  fleur , 
!79.  Sa  culture,  idem,  juftfuk 


N 

iSy. 

Na-.-ett , Comment  apprêtez  , 519. 
Nympk-a  , forte  de  fleur , 31  S.  Sa 
culture  , idem. 

O 

O Pt IFS  farcis,  (33.  Oeufs  au 
verjus,  idem.  A la  créinc , idem. 
A la  tripe  , 534.  Au  lait,  idem.  Au 
miroir , idem. 

Oeillets,  31a. Comment  é'evez.iérn». 
Leur  culture  , idem,  jufqua  (aï. 

Oignons,  plante  bu  1 beu  Ce  , 14.6. 
Qjand  !c  comment  femez  , idem. 
Oignons  de  fleur  , manière  de  les  tirer 
de  terre  6c  de  les  conferver  ,.177.  & 
Z7?. 

Oye  . oifeau  domtftique  : Comment 
apprêté,  jij.  Cycs  fauvagcstComment 
H cParM  • 5e* 

Üi/otts  rcomment  fervis  ; voyczOyes. 


PALISSER,  c’eft  proprement  par- 
lant , attachera  un  treillage  drefle1 
contre  un  mur,  les  .branches  des  arbres- 
mis  en  efpalier,  de  manière  que  faifant 
l’éventail  ouvert,  on  leur  donne  par  ce 
moyen  la  forme  qui  leurconvicnt.  Com- 
ment paliflèr  les  arbres,  163. 

Panais  , racine  de  jardirr:  Quand  & 
comment  femez  , 140 
Paralife , forte  de  fleur  : Comment 
élevée  , jttf. 

Parterres  : inftrt;  étions  pour  s’en  fer- 
vif  utilement  , avec  des  figures , 34$. 

Pà  iflerie  : De  la  pâtiflerie  , fft./uf. 
7M  *M-  , ~ . 

Pttmache  de  Perfe  , efpéce  de  fleur, 
193.  Sa  culture  , id.m. 

Pionne , forte  defieur  , 313.  Com- 
ment cultivée , 314. 

Pépinière,  cfpace  de  terre  planté  de 
fattvagrons-&.  attires  fujmdeftinez  pont 
être  greffez:  Des  Pépinières , 1.  Leurs 
cxpolitions,  3.  Culture  nécoéfaireavant 
qued’y  rien  planter , 4-  , 

Pepinicre  de  feroence,  5.  Remarque,. 
idem.  Gomment  y femer  les  pépins , e. 
Timpsdc  le  faire  , idem.  Soins  parti- 
culiers pour  les  plants  venusde pépin, 7.. 

Pépinière  de  noyau , 7.  Noyaux  de 
pêch  es  , idem.  Comment  tirer  les 
noyaux  après  que  l’Hiver  efl  paffè,  8. 
Ohfcrvation  , idem.  Des  itnindcs,  9/ 

Manière. 


Digitized  by  Google 


DES  MATIERES. 


^Manière  Je  les  planter  en  rigole,  idem. 
Obfetvation  ,10.  Des  abricots  ,11. 
Obfctvation  , idem.  Descerifcs  , idem. 

Pépinières  de  plant  enraciné  & de 
bouture,  11.  Coignaflïers  de  racines , 
idem.  Comment  diftinguer  les  coi- 
gnafflers  , 13.  Moyens  d’en  avoir  de 
boutures,  14.  «J.  & t*.  Manière  de 
planter  les  boutures  tirées  des  Couches , 
idem.  Temps  de  planter  toutes  fortes 
de  boutures  , idem.  Des  fauvageons 
élevez  de  pépin  & comment  les  planter, 
17.  Obfervations,  idem.  Plant  enraci- 
né de  pommier,  8c  de  leur  bouture, 
idem.  Plant  enraciné  de  noyau,  18.  Re- 
marque , idem.  Des  cerifiers,  )».  Des 
(âuvageons  de  bois,  to.  Méthode  pour 
les  planter  , ai.  Remarques  , idem. 
Comment  gouverner  les  Pépinières  loik 

Îu'eries  font  plantées  , 14.  jnfanà  17, 
Comment  les  gouverner  lorlqu’elles 
font  greffées , 68.  jnfa *'*71. 

Perche , poiffon  1 Comment  fervie  , 
Ji°- 

• Per  dre  etu  ; Comment  aprctc , 507. 

Perdrix  : Comment  acommodée  pour 
être  mangée,  jo 6.  A la  daube,  idem. 
En  hachis , idem.  En  marinade , idem. 

Perfil , herbe  potagère  : Quand  8c 
comment  lèmé,  237.  C^xiS. 

Petfil  de  Macedoine  : Comment  (c- 
mé , 16  j. 

Pigeon  r oiftau: Comment  fetvi,  jitf. 
Piment  royal  étranger , 30X.  Sa  cul- 
ture , idem. 

Pimprenelle , fournfture  de  falade, 
239.  Quand  8C  comment  femée,  idem. 

Pincer  en  fait  d’arbre  : Ce  que  c’eft 

Kl. 

Pijueite  autrement  demi- vin,  441. 
Comment  la'fâite  > idem.  Autre  , 44a, 
Autre,  444. 

Piejueur  s De  ce  qu’un  Piqueur  doit 
fçavoir  pour  prendre  un  cerf  à force, 
pg.juffui  , 81. 

r Plaifirs  de  'a  Campagne , èc  leur  def- 
Ciiption  , 477. infant 1 480- 
Tome  //„ 


Plante , grande  plante  i voyez  Soleil 

Plumette  , efpéce  de  fleur,  jiy. 
Comment  élevée , idem. 

Pluviers  : Comment  aprérez , jc8. 

Paire,  forte  de  Boiflon  : Comment  U 
faire  , 449. 

Poirèe  , ou  Bette  blanche  , herbe  de 
jardin,  24;.  Quand  8c  comment  ici 
mée  , idem. 

Pois,  legume  de  jardin,  140.  Quand 
8c  comment  (ernez  , idem.  CT  241. 
Pois  vetds  en  ragoût , jt 7.  Autrement,- 
idem.  Pois  Ce  es  : Comment  aprêtez, 
idem.  , 

Pore  t Comment  aprêté  dans  toutes 
fes  parties,  408  jufao'à  502. 

Porreaux  , plante  de  jardin  , 1 f 1.' 
Quand  femez  , idem.  Comment  plan- 
tez , idem.  Comment  apprêtez  , jxj. 

Poulardes  en  ragoût,  {14. 

Poules  : Comment  fervies,  314. 

Poulets  en  fricaflée  , ytx.  A la  gia 
blote,  ji).  A l’ail , idem.  Frits , idem, 

Poulet.d’ / nde  : Comment  accommo- 
dé pour  être  fervi  fur  table , 314. 

Pourpier .-  Comment  fervi , 32 g. 

Provins  : Ce  que  c’eft  par  rapport  <b 
la  Vigne  , 8c  comment  les  faire,  417, 
Terres  propres  pour  cela. 

R 

RACINE  r Ce  mot  s’entend  de  ta 
production  des  atbre*  8c  des  plan- 
tes au  dedans  de  la  terre  , pourreccvoir 
par  là  la  nourriture  qui  leur  eft  né- 
ccflaire.  Des  racines  de  fleurs,  177, 
Du  temps  8c  de  la  manière  de  les  tirer 
de  terre  6c  de  les  conterver , idem. 

Raiponce  , racine  de  jardin  : Com- 
ment apprêtée , 318. 

Raifn  1 Lifte  des  bons  raifins , 383. 
384.  & 385.  Raiflns  propres  i de  cer- 
taines efpéces  de  telles , 305,  jufaub 
388. 

Râpé,  tonneau  rempli  dé  raiflns  en- 
tiers ou  en  grain  feulement , avec  trois 
H h.  h.  h, 
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Jira  Je  copeaux  ou  Je  (arment , Se  dont 
on  fe  fert  pour  partir  les  vins  évente?  ; 
Des  Râpez , 444.  Conrnent  en  faire, 
idim  & 44;.  Leur  ulâge , idem. 

Ravis  , racines  de  jardin:  Quand  fi 
comment  femées , iz8. 

Renard  , animal  fauvage  : ChalVc  du 
Renard,  590. 

Renoncule , forte  de  fleur,  517.  Com- 
ment élevées , idem. 

Rocambeles , 145.  Quand  ÔC  com- 
'Bient  plantées , idem. 

Re/e , fleur  : Des  Rofcs , 198.  Leur 
culture , idem. 

Rofc  de  la  Chine , 199.  Sa  culture , 
idem, 

S 

SA LS  IF IX  d’Efpagne  , racine  de 
jardin  , 140,  Quand  Si  comment 
femez  , idem.  Comment  apprêtez  , 
5*7- 

Sanglier , Comment  apprêté  dans 
toutes  fes  parties,  jto. 

Sanglier  : Chaflê  du  Sanglier , $84. 
Termes  dont  on  doit  fe  fcrvir  dans  cette 
charte  , idem.  Jugement  qu'on  doit 
faire  du  Sanglier,  idem.  Manière  de 
charter  le  Sanglier  avec  des  chiens  mor- 
dant , 585. 

Sarcelles , oifeao:  Comment  apprê- 
tées , $09. 

Satyrion , forte  de  fleur,  197.  Sa 
culture,  idem. 

Saumon,  gros  poirton  : Comment 
fervi  fat  table , jji. 

Sgarz.a  odorat  a , forte  de  fleurtCom- 
ment  élevée , )io. 

Simples  neceflâires  à connoître  pour 
remédier  aux  maladies  des  animaux, 
4J  i-  j*flH^  47*- 

Soleil,  grande  fleur,  autrement  Tour- 
aefol , 501.  Sa  culture,  idem. 

Senti,  fleur , 519.  Sa  culture,  idem. 
Speronelle,  forte  de  fleur,  31  j.  Com- 
ment gouvernée,  idem. 
s . 
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TAILLE  des  arbres , 9C.  De  U 
taille  der  poiriers  en  efpalier , ioj. 
D’un  arbre  d'un  an , idem.  D'un  arbre 
qui  a jetté  du  bois,  106  in/èfu'à  119, 
Taille  des  elpaliersqui  ont  acquis  tours 
leur  forme,  137.  juftjuà  147,  Maxi- 
mes fur  la  taille  des  arbres,  t49.  Taille 
des  efpaliers  Si  buiflons  lorfqu’its  font 
vieux,  îjt.  Remarques  furies  vieux 
efpaliers  , 154,  Taille  des  fruits  à 
noyau,  if6.  jufefu'à  1 Si.  Obferva- 
tions , idem.  Taille  de  la  vigne,  400, 
jufeju'a  416. 

Tailler  : De  ce  qu  on  doit  obfervei 
avant  que  de  tailler  les  arbres  , 9 6, 
Motifs  qui  obligent  à tailler  les  arbres, 
10t.  & 10a.  Manière  de  cailler  les  ar- 
bres, 195.  Obfotvatioqslà-dçflùs  104, 
Comment  tailler  les  arbres  leur  troifle- 
me  année  , ito.  juf^n'à  s fi.  . 

Tanche , poirton  : Comment  fervi 
jji.  Tanches  frites  , 531. | 
Taupinambeursi Comment  fervis,3.ï<>»' 
Terres  : De  certaines  terres  propres,  à 
de  certainesefpéces  d’arbres  , 74. 

Terrer  la  vigne  : Ce  que  ç’eft , 419, 
Manière  de  le  faire , idem. . 

Terroir  propre  aux  Heurs,  lit.  Sc< 
qualitez , idem. 

Te f!tn , animal  (âuvage  : ChaiTe  du 
Terton,  590. 

7 'enrserefitt , oifaauj  : comment  ap- 
prêtez , 509. 

Tracèf/is d'Amérique  iYoyez,  Con* 
foude  royale. 

Tran/planter : Saifon  de  traufplatHpr 
les  fleurs,  1,76. 

Trompettes  d'Allcmagnejfrujrs  dcjafti 
din,  ij8.  Comment  fervies , idem. 

Trufes  cuites  au  vin,  319,  En  ome^ 
lette  , idem. 

Truite,  poifloo  : Comment  aprctVji 
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Tuieréü/is , fleuri , j j#.  Leur  cul- 
ture , idem. 

Tulippe,  fleur:  DesTulippes,  jij. 
Leur  beauté  , idem.  Leur  culture , 
idem  jufju'ü  j i 8. 

• V 

V ANNE  AV  X,  oi  féaux  : Com- 
ment apprêtez,  308. 

V tau  : Comment  apprêté  dan»  toutes 
fei  partie»,  486.  jufaua  49a. 

Vendanges  Dej  vendanges,  45 4. 
Leur  origine,  idem  jafyuà  3 3 6.  Du 
terni»  des  vendanges , idem. 

V trjus , liqueur  qu’on  exprime  de 
certains  raiffns  verds , 430.  Comment 
le  faire,  idem. 

feigne;  De  la  Vigne,  373.  Terre  pro- 
pre à la  V igné , 374.  jufjH’à  3*0.  Ex- 
pofttions  qui  luy  conviennent , 381. 
Manière  de  l’élever , 38a.  De  fon 
plant , 388.  Obfcrvauons  là-deflus , 


|t>.  De  fei  noms diffëreni,  390.  fss/t 
lit.  Obfervation  fiir  la  manière 
de  planter  la  Vigne,  393.  Du  travail 
qu’il  y faut  faire  jufqu'à  la  quatrième 
armée  ; 400.  & 419. 

Ce  qu’il  faut  faire  aux  Vignes  la  cin- 
quième année  quelles  font  plantées, 
41t.  Termes  dont  on  (c  fert  en  gou- 
vernant la  Vigne  , idem.  Différence 
des  Vignes  moyennes  & des  Vignes 
baffes , 411.  Diverfes  obfervations  , 
417W 

Vin  clairet:  Comment  le  faire,  440. 
Vin  gris,  idem.  Vin  blanc,  441.  Ob- 
fervation fur  la  manière  de  faire  les 
Vins,  idem.  Abfurdite*  fur  les  maniè- 
res de  faire  du  Vin,  446. 

Vinaigre  : Manière  de  faire  de  bon 
Vinaigre,  339.  Autrement,  340.  Autre, 
idem. 

Vitlette,  fleur  : Violette  en  pirami- 
de , 303.  Sa  culture , idem.  Violet» 
double,  304.  Sa  culture,  idem. 


fin  de  la  table  des  Matières  du  fécond  Terne. 
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